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1. PRESENTACION Y JUSTIFICACION

Este Trabajo Fin de Master est4 basado en la experiencia como docente vivida durante las
précticas realizadas en el CETECE (Centro Tecnoldgico de Cereales de Castilla y Ledn).
Durante este periodo de practicas, tuve la oportunidad de impartir la Unidad de Trabajo
(UT) “Alteracion de los Alimentos: causas y factores que intervienen”, integrada dentro
del Modulo Profesional (MP) “Tratamientos de preparacion y conservacion de
alimentos”, para los que he desarrollado la programacion correspondiente, ya que participé
en la imparticion de alguna de las actividades realizadas dentro del modulo y acomparié
activamente a la tutora durante las practicas de laboratorio. EI médulo y por tanto la UT, se
imparten en el primer curso del Ciclo de Grado Superior “Procesos y Calidad en la
Industria alimentaria”.

La eleccion del centro y de la familia profesional del Ciclo Superior en el que se encuadran
el MP y la UT se ajusta a mi perfil profesional, lo que ha significado una motivacion

adicional durante la realizacion de este trabajo.

En primer lugar se desarrollard la programacion didactica del MP, estableciendo los
objetivos, competencias, contenidos, la metodologia que se llevard a cabo, asi como los
criterios de evaluacién y las medidas a la diversidad.

Ademas se presenta de forma detallada la programacién didactica de la UT “Alteracion de
los Alimentos: causas y factores que intervienen”, describiendo las actividades que se
Ilevan a cabo durante su imparticion, e implementando actividades de innovacion docente

tanto en la metodologia como en la evaluacion.

Finalmente se incluiran las conclusiones respecto a la puesta en practica de estas
actividades y de ambas programaciones.

La programacion didactica desempafia un papel de vital importancia en el proceso de
ensefianza-aprendizaje, ya que hace posible planificar el proceso, integrando todos los
elementos que forman parte de €él. Para que la programacién didactica sea efectiva debe ser
funcional, sistematica, abierta, integradora, dindmica y creativa (Palomar Sanchez, 2010).
Y con esa premisa he disefiado las programaciones, para facilitar la construccion del
aprendizaje significativo, reforzando los aspectos mas practicos e incorporando
metodologias innovadoras que hacen que el aprendizaje sea mas atractivo para los

alumnos.
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2. ANALISIS DEL CONTEXTO

2.1. Contexto socioeducativo

El Ciclo de Formacion de Grado Superior donde se encuadra el médulo para el
que se desarrolla esta programacion, se imparte en el CETECE, acronimo de “Centro
Tecnoldgico de Cereales de Castilla y Ledn”, situado anexo a las instalaciones del
Campus “La Yutera”, en Palencia.

El entorno socioeducativo que envuelve por tanto a los alumno del CETECE es
el que se vive en la ciudad y sus alrededores. La capital palentina cuenta con multitud
de eventos culturales y actividades destinadas a la difusion de su historia, gastronomia,
riqueza natural y patrimonial.

En cuanto a la riqueza natural, Palencia cuenta con gran cantidad de espacios
verdes como el Parque el Salon de Isabel 11, Las Huertas del Obispo, El sotillo o el
Monte “El Viejo”, entre otros. Cabe mencionar las extensas vistas de “Tierra de
Campos”, y las espectaculares posibilidades que brinda “La Montafia Palentina”.

La oferta cultural también es amplia y variada, ya que la capital cuenta con varios
museos como el Museo del Canal de Castilla, o el Museo Arqueoldgico. Una visita
ineludible se merece el “Centro de Interpretacion Victorio Macho” situado en la ermita
que esta justo debajo del Cristo del Otero, emblema indiscutible de la ciudad.

A lo largo del afio se celebran varias fiestas en las que se promueve los productos
de la tierra, con Marcas de Calidad palentinas como “Carne de Cervera” y la
recientemente incorporada “Fabiola de Palencia”, o con Marcas de Garantia como
“Tierra de Sabor”, ademas de realizar mercadillos en los que Unicamente se venden
productos obtenidos mediante Produccion Integrada o Ecoldgica, respetando vy

protegiendo el medioambiente, y adaptandose a las nuevas exigencias socioculturales.
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2.2. Descripcion del Centro

El CETECE es una entidad privada sin animo de lucro, de ambito Europeo. Se cred en
1998, como una escuela de formacion orientada a los sectores de transformacion de
cereales.

Durante su trayectoria ha ido ampliando su campo y lineas de actuacion. Sus
actividades integran a todos los sectores agroalimentarios, enfocando sus lineas de
actuacion al fomento de la formacion, de la investigacion y desarrollo tecnolégico, el
incremento de la calidad y la mejora de la competitividad.

En el sistema nacional de innovacion, CETECE esté reconocido como un Centro de
Innovacion y Tecnologia inscrito en el Registro CIT del Ministerio de Educacion y
Ciencia, y también esta reconocido como una Oficina de Transferencia de Resultados
de Investigacion desde 1996.

El CETECE es miembro fundador de VITARTIS (Agrupacion Empresarial
Innovadora de Biotecnologia Agroalimentaria de Castilla y Ledn), miembro de la
Plataforma Tecnoldgica Alimentaria Food for Life, asi como de otras entidades y

asociaciones.

2.3. Instalaciones

Como Centro Tecnoldgico de referencia nacional en el sector cerealista y panadero,
dispone de una de las mejores instalaciones, dotadas con los medios técnicos mas
modernos, aspecto que enriquece de forma considerable la calidad de la formacién que
se imparte en el centro, ya que los alumnos disponen de unas instalaciones
inmejorables. Para desarrollar su actividad como centro de formacion, cuenta con aulas
para clases tedricas, aulas para practicas, disponiendo de 400 m? de obradores,

biblioteca, laboratorio de microbiologia y laboratorio fisico-quimico.
A continuacion se describen algunos de ellos.

o Laboratorios de analisis microbioldgico y fisico-quimico de alimentos acreditados
conforme a la norma UNE-EN ISO/IEC 17025, con equipos especificos para la
medicion de Calidad de Harinas y Trigos, entre los que destacan:

Alvedgrafo de Chopin Consistografo de Chopin Glutomatic de Perten
Farinografo de Brabender | Reofermentémetro de Chopin Falling number de Perten
NIRT de FOSS Equipos de extraccion de grasa, proteinas y

fibra bruta
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« Dos plantas piloto (250 m? y 100 m?) equipadas con la maquinaria y utensilios
requeridos para las elaboraciones de panaderia, pasteleria y galleteria.

- Balanzas, con rango de pesada de 0 a 70009 y de precision de 0.1g.

- Amasadora de dos brazos, de una velocidad, capacidad 25 I, modelo 2145/94, de
Industrial Salva S.A.

- Amasadora de espiral con control automatizado de amasado y medicion a tiempo
real de la energia consumida y de la temperatura.

- Amasadora de mesa marca Kitchen, con cinco velocidades.

- Formadora de barras de recorrido vertical, modelo 1406/06 de Industrial Salva S.A.

- Batidora industrial de 25l de capacidad Industrial Salva S.A.

- Dos camaras de fermentacion controlada modelo Inverpan de Industrial Salva S.A.

- Medidores de impulso de R.Calvel, para controlar el desarrollo de la masa durante
la fermentacion.

- Horno de pisos eléctrico con tres cAmaras diferenciadas, marca Tayso S.A.

- Horno de pisos con dos cdmaras diferenciadas, marca Salva S.A.

- Horno de convencion de la marca Salva S.A.

- Horno Rational de vapor

- Medidor de volumen de semillas para producto terminado de Chopin

- Medidor de textura TaXplus

- Colorimetro Minolta

e Sala de cata disefiada segun la normativa UNE 87-004-79.

Estas instalaciones aunque en principio se disefiaron para el desarrollo profesional del
centro en su aspecto mas tecnoldgico, en la actualidad forman parte de los recursos que se

utilizan para la formacion que se imparte en el Centro.
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2.4. Oferta educativa

El centro dispone de una oferta formativa amplia y variada; desde la formacion reglada,
formacion técnica, formacion para empresas, jornadas de interés técnico entorno a la
investigacion, innovacion o la seguridad alimentaria, asi como certificados de
profesionalidad. Ademas también dispone de oferta formativa online.

En cuanto a la formacion reglada, que es donde se encuadra este trabajo, la oferta

educativa es la siguiente:

e C.F.G.M “Panaderia, reposteria y confiteria”
El ciclo se compone de dos cursos, con una duracion total de 2000 horas, con la

siguiente distribucion temporal por curso y médulos:

PRIMER CURSO

Modulo profesional H
Elaboraciones de panaderia y bolleria 330
Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria 132
(Operaciones y control de almacen en la industria alimentaria 66
Procesos basicos de pasteleria y reposteria 198
Especialidades saladas 99
Seguridad e higiene en la manipulacion de los productos 66
Formacion y orientacion laboral 99

SEGUNDO CURSO

Modulo profesional H
Productos de obrador 210
Postres de restauracion 105
Elaboraciones de confiteria y otras especialidades 189
Presentacion y venta de productos de panaderia y pasteleria 63
Empresa e iniciativa emprendedora 63
Formacion en centro de trabajo 380

Marta Colmenares Hospital Pagina 8



Trabajo Fin de Master Universidad de Valladolid

e C.F.G.S. “Procesos y calidad en la industria alimentaria”

El ciclo se compone de dos cursos, con una duracion total de 2000 horas, con la siguiente

distribucion temporal por curso y mddulos:

PRIMER CURSO

Modulo profesional H
[Tecnologia alimentaria 160
Analisis de alimentos 192
[Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos 224
Organizacion de la produccién alimentaria 64
Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso 96
Control microbioldgico y sensorial de los alimentos 128
Formacion y orientacion laboral 96

SEGUNDO CURSO

Modulo profesional H
Biotecnologia alimentaria 63
Comercializacion y logistica en la industria alimentaria 24
Gestion de calidad y ambiental en la industria alimentaria 126
Nutricion y seguridad alimentaria 63
Procesos integrados en la industria alimentaria 147
[nnovacion alimentaria 54
Empresa e iniciativa emprendedora 63
Proyecto en procesos Yy calidad en la industria alimentaria 30
Formacién en centros de trabajo 380

Ambos ciclos se imparten en horario de mafiana de 8:20 a 14:10, con un descanso de 30
minutos. Se imparte en régimen presencial, y la oferta para cada uno de ellos es de 20

plazas.

2.5. Organizacion, funcionamiento y gestion del centro

El centro Tecnoldgico del Cereal es un centro de formacion privado que se subvenciona a
través de conciertos educativos, que tienen por objeto garantizar la imparticion de la
educacion basica obligatoria y gratuita en centros privados mediante la asignacion de
fondos publicos destinados a este fin por la Administracion, en orden a la prestacion del
servicio publico de la educacion en los términos previstos en la Ley Organica 8/1985, de 3

de julio.
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+ Organos unipersonales
En el Centro Tecnologico de Cereales existen exclusivamente tres 6rganos unipersonales,
que forman a su vez el Equipo Directivo:
e Director General
e Director pedagogico

e Administrador

Las funciones de cada uno de ellos figuran en el Reglamento de Régimen Interno.

+ Organos de Gobierno Colegiados

e Equipo directivo:

A las reuniones del Equipo Directivo podran ser convocadas por el Director General otras
personas, con vVoz pero sin voto.
Debe ejercer una labor bésica de liderazgo, marcando las lineas estratégicas
fundamentales, fomentando la participacion de todos los sectores, apoyando las iniciativas
propuestas por todos los sectores que sean idéneas para la consecucion de los objetivos
propuestos y siendo siempre un apoyo fundamental en la tarea educativa.

e Consejo de la Comunidad Educativa (Consejo Escolar)

Es el érgano de participacion en el control y gestion del centro de los distintos
sectores que constituyen la comunidad educativa.

Segln la normativa vigente el Consejo Escolar del Centro Tecnoldgico de Cereales
esta compuesto por:

- EIl Director General y otros dos representantes de la Entidad Titular del
Centro.

- El Director Pedagdgico.

- Cuatro representantes de los profesores.

- Cuatro representantes de los padres.

- Dos representantes de los alumnos.

- Un representante del personal de administracion y servicios.

- Un representante del mundo de la empresa.

Las competencias, funciones y régimen de funcionamiento del Consejo Escolar se

desarrollaran conforme a la normativa vigente en el Reglamento de Régimen Interior.
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Del Consejo Escolar pueden emanar comisiones, siendo obligatoria la Comision de

Convivencia cuyo régimen de funcionamiento también se desarrolla en el RRI.
e Claustro de profesores

El claustro estd formado por la totalidad de los profesores que presten servicios en el
centro y presidido por el Director (siendo la asistencia obligatoria para todos sus
miembros).

Las competencias, funciones y régimen de funcionamiento del Claustro de Profesores

se desarrollaran conforme a la normativa vigente en el Reglamento de Régimen Interior.

+ Organos de Coordinacion Didactica

e Tutores

El tutor sera designado por el Director, de entre los profesores que impartan docencia
al grupo. Habra un tutor por cada grupo de alumnos. Su funcion es fundamental para el

seguimiento del plan de convivencia y del absentismo.

e Equipos docentes

Es la reunion de todos los profesores que imparten clase a un grupo bajo la
direccién de un tutor y coordinados por el Director. Sus tareas y competencias son muy
variadas y claves en el funcionamiento del centro, desde constituirse en Junta de
evaluacion (con las funciones y competencias que le son propias) hasta el seguimiento de
los problemas de convivencia y funcionamiento del grupo (juntas extraordinarias, en las
que se propondran las medidas que se acuerden como necesarias, para su imposicion por el

Director).

e Comision de convivencia

Esta constituida dentro del seno Consejo Escolar, formada por el Director, que sera su
presidente, un profesor, un alumno y un padre 0 madre, elegidos por y entre los
representantes de cada sector en el Consejo Escolar.
Las funciones de la Comision de convivencia son las siguientes:
- Canalizar las iniciativas de todos los sectores de la comunidad educativa
representados en el Consejo Escolar para mejorar la convivencia, el respeto mutuo

y la tolerancia en los centros.
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Coordinar el Plan de convivencia escolar y desarrollar iniciativas que favorezcan la

integracion de todos los alumnos.

- Proponer al Consejo Escolar las medidas que considere oportunas para mejorar la

convivencia en el centro.

- Dar cuenta al pleno del Consejo Escolar, al menos dos veces a lo largo del curso, de
las actuaciones realizadas y resultados obtenidos.
- Cualesquiera otras que puedan serle atribuidas por el Consejo Escolar, relativas al

conocimiento de la resolucion de conflictos.

De manera ordinaria la Comision de Convivencia se reunira a principio y final de
curso y de forma extraordinaria cuando sea necesario o cuando lo solicite el Claustro o el
Consejo Escolar. De las reuniones de la comision se levantara un acta por el miembro més

joven de la misma que llevara el visto bueno del Presidente del Consejo Escolar.

+ Otros agentes implicados en el funcionamiento del centro

e Coordinador de convivencia
e Responsable de igualdad entre hombres y mujeres

e Conserjes
e Personal de limpieza
e Personal administrativo
+ Documentos basicos del centro
¢ Los documentos béasicos del centro son los siguientes:
e Plan General anual (PGA)
¢ Proyecto educativo de centro (PEC)
e Plan de accion tutorial
e Plan de orientacion académica y profesional
¢ Reglamento de régimen interno

+ Servicios, proyectos y programas en los que participa el centro

Como se ha comentado en apartados previos la Fundacién Centro Tecnoldgico de
Cereales de Castilla y Leon (CETECE) es una organizacion privada, sin animo de lucro,
que nace, para hacer frente al reto de conseguir una mayor competitividad en las empresas
cerealistas y en sus transformadoras. Desde su creacion ha promocionado las distintas

areas relacionadas con la transformacion de los cereales y su consumo, tanto en la gestion
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empresarial como en la formacién profesional y en los aspectos practicos dirigidos a los
consumidores.
Sus patronos son: Excmo. Ayuntamiento de Palencia, Exma. Diputacion Provincial
de Palencia, Universidad de Valladolid, Federacion Regional de Pasteleria de Castilla y
Ledn, Federacion Regional de Panaderia de Castilla y Ledn y Federacion Regional de
Fabricantes de Harina de Castillay Ledn.
Servicios: ofrece una amplia gama de servicios derivados de actividad como centro

tecnoldgico, en los que destacan:

\

Ingenieria

Investigacion

Laboratorio

I+D+i

Calidad y Seguridad alimentaria

Analisis sensorial

Medio ambiente

Gestion de ayudas y subvenciones

Formacion en las modalidades presencial y online

Formacidn para empresas

NN N N N N N N R

Colaboracién con empresas

Proyectos:

e CETECE junto con ITAGRA y ARAG-ASAJA participa en un Grupo
operativo denominado HORDEUM, para desarrollar el proyecto denominado
“Interaccion de la variabilidad del suelo inter-parcelaria y la fertilizacion
nitrogenada, sobre los parametros de calidad de la cebada destinada a la
elaboracion de malta para su uso en panificacion.

e El proyecto LIFE BREADA4PLA en el que ha participado el centro en
colaboracion con AIMPLAS, ha recibido uno de los dos galardones de los
Green Awards, concedidos por la Union Europea, en la categoria de medio
ambiente.

e Participacion en el “III Campeonato Nacional de panaderia artesana”

organizado por la Confederacion de Panaderia, pasteleria, bolleria y afines,
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CEOPPAN, en el que una de los docentes del centro y profesional del sector
se hizo con el tercer premio.
e Inicio de un proyecto de FP dual para alumnos del ciclo formativo de

Panaderia, Reposteria y Confiteria.

+ Otras actividades y visitas planificadas

e Participacion en la Feria de productos alimentarios NATURPAL, de Palencia
el 28 de septiembre.

e TALLER DE PANADERIA Y CHARLA TECNICA con motivo del Dia
Mundial del pan el 16 de octubre.

e Visita a GRUPO SIRO en Venta de Bafios (por una parte al almacén
inteligente y por otra a la fabrica de pastas).

e Visita al LABORATORIO INTERPROFESIONAL LACTEO y a la
ESTACION TECNOLOGICA DE LA LECHE.

e Visitaa SEDA SOLUBLES, en Palencia.

e Visita a LESAFFRE IBERICA (Valladolid) y a HARINERA EMILIO
ESTEBAN (Renedo).

e Visitaa SAN MIGUEL y CAMPOFRIO (Burgos)

e Visitaa la harinera LA TREINTA, en Palencia.

e Charla sobre la enfermedad celiaca por parte de la Asociacion de Celiacos de
Palencia con los nuevos alumnos del centro.

e Visitaala FERIA INTERSICOP (Madrid)

e Participacion en el Plan de Difusion de la Formacion Profesional de Palencia.

e Participacion en el Plan Director de mejora de la Convivencia Escolar si nos lo

ofertan en este curso escolar.

No obstante, a peticion de los alumnos o de los docentes y en funcion de la disponibilidad
de las empresas se podria realizar alguna visita adicional, que serian convenientemente

aprobadas por el Consejo Escolar.
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2.6. Alumnos y profesorado

En el primer curso del Ciclo Superior de Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria, en
el que se imparte el mddulo “Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos”, en el que se encuadra la UT “Alteracion de los Alimentos”, estdn matriculados
11 alumnos. La procedencia es muy variada en cuanto a formacion previa pero también
geogréfica.

Algunos de los alumnos han cursado el Ciclo de Grado Medio “Cocina y reposteria” que se
imparte en el mismo centro de formacion, y movidos por la inquietud por seguir
formandose en el sector de la alimentacion, han decidido continuar sus estudios realizado
el Ciclo de Grado Superior. En otros casos, son alumnos que cursaron Bachillerato y que
les interesa el mundo de la alimentacién o seguridad alimentaria. Entre los alumnos
también encontramos personas que por inquietudes personales o por su situacion laboral
deciden cursar el Ciclo de Grado Superior para reciclarse laboralmente.

La mayor parte de los alumnos son de la capital, pero el 40% proceden de otras provincias

0 pais.
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3. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO PROFESIONAL
“TRAMAMIENTOS DE PREPARACION Y CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS”

3.1. Encuadre del médulo profesional

El modulo se encuadra dentro del primer curso del Ciclo Formativo de Grado Superior en

Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

Se regula a través del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el
titulo de Tecnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan sus
ensefianzas minimas, asi como en el Decreto 24/2011, de 9 de junio, por el que se establece
el curriculo correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria en la Comunidad de Castilla y Ledn, (BOCYL n° 115/2011, de 15 de
junio de 2011).

Ademas el titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria
queda identificado en la Comunidad de Castilla y Ledn por los elementos determinados en
el articulo 2 del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el citado

titulo y fija sus ensefianzas minimas, y por un cédigo, de la forma siguiente:

e FAMILIA PROFESIONAL: Industrias Alimentarias.

e DENOMINACION: Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria.

e NIVEL: Formacién Profesional de Grado Superior.

e DURACION DEL CICLO: 2.000 horas.

e REFERENTE EUROPEOQ: CINE-5b (Clasificacion Internacional Normalizada
de la Educacién).

e CODIGO: INA 02S.

3.1.1. Datos basicos del modulo

e DENOMINACION: Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos.

e FAMILIA PROFESIONAL: Industrias alimentarias

e CURSO: 1°

e DURACION: 224 h repartidas a lo largo de todo el curso

e CARGA LECTIVA: 7 horas a la semana
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3.1.2. Perfil profesional

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria dentro del que se encuadra este modulo queda determinado por su
competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales, y por la
relacion de cualificaciones del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo.
La competencia general de este titulo consiste en organizar y controlar los procesos de
elaboracion de productos alimenticios programando y supervisando las operaciones y los
recursos materiales y humanos necesarios, aplicando los planes de produccion, calidad,
seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental, de
acuerdo con la legislacion vigente.
Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:
e Planificar los procesos productivos, asignando equipos e instalaciones en
funcidn del producto que se va a elaborar.
e Programar y organizar la produccion alimentaria y los sistemas automaticos de
produccion observando las exigencias de calidad, seguridad y proteccion
ambiental establecidas.
e Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimenticios,
resolviendo las contingencias que se presenten.
e Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado en condiciones
de calidad y seguridad.
e Planificar la logistica en la empresa alimentaria, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias primas,
auxiliares y productos.
e Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones para garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene,
calidad, eficiencia y seguridad.
e Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos,
microbiologicos y sensoriales.
e Comercializar y promocionar los productos en la pequefia empresa alimentaria.
e Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los

recursos, la recogida selectiva, la depuracion y la eliminacion de los residuos,
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garantizando la proteccion ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la
normativa vigente.

e Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos
laborales y la legislacion especifica de los diferentes sectores de la industria

alimentaria.

Las cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales que definen el

perfil profesional son las siguientes:

e Industrias de conservas y jugos vegetales INA 176 3

e Industrias de derivados de cereales y de dulces INA 177 _3

e Industrias de productos de la pesca y de la acuicultura INA 178_3
e Industrias lacteas INA 180 3

e Industrias carnicas INA 239 3

3.1.3. Entorno profesional

Las personas con este perfil profesional ejercen su actividad en pequefias, medianas o
grandes empresas de la industria alimentaria integradas en un equipo de trabajo donde
realizan tareas de gestion de la produccidn, organizacion y control, en las areas funcionales
de logistica, investigacion y desarrollo, calidad, seguridad alimentaria, prevenciéon de
riesgos laborales y proteccion ambiental.

Actlan como mandos intermedios bajo la supervision de personal responsable técnico de
nivel superior, si bien en pequefias empresas disponen de un mayor grado de autonomia
pudiendo asumir labores de gestién y direccion de empresa.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

e Jefe de linea, planta de fabricacién, seccion o de almacén.

e Supervisor de equipos, procesos y productos.

e Encargado de produccion.

e Encargado de elaboracion de nuevos productos y desarrollo de procesos.
e Técnico en analisis de alimentos analisis sensorial.

e Técnico en laboratorio de control de calidad.

e Inspector o auditor de calidad y gestion de seguridad alimentaria.

e Encargado de aprovisionamientos.

e Encargado de la linea de envasado y embalaje.
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Puesto que el sector agroalimentario es uno de los mas importantes en Castilla y Ledn
y constituye un destacado motor de la economia regional, la formacion profesional de
la familia agroalimentaria cobra mucho sentido ya que de todos es conocido el
protagonismo de la industria carnica, enoldgica, galletera y cerealista, lactea y
azucarera, y otras de gran significacion que, en conjunto, situan la industria alimentaria
de Castilla y Leon en los primeros lugares de la produccion del pais. Castilla y Ledn
ocupa actualmente el segundo lugar en produccion agroalimentaria nacional, contando
con mas de 3.200 empresas que emplean a mas de 40.000 trabajadores (23% del
empleo en el sector industrial).

Un aspecto importante en cuanto al entorno profesional, es que en Palencia el
sector agrario y alimentario aporta el 19% del Producto Interior Bruto. Debido a la
importancia del sector en la provincia, el Gobierno autondémico presta su apoyo a las
empresas agroalimentarias a través de diversas lineas de innovacién tecnoldgica y
diversificacion de mercados, que da impulso al sector, constituyendo un nicho de
trabajo importante, en el que cada vez mas, se demanda profesionales especializados.

Otro dato interesante es que Palencia cuenta con 252 empresas agroalimentarias, 1o
que supone el 12% del total regional (3.200), destacando en cuanto a numero, las de

derivados de cereales, carnicos y lacteos.

3.1.4. Relaciéon del médulo con otros médulos

El modulo profesional de «Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos» se
programard con caracter practico. Las actividades de ensefianza aprendizaje que se
propongan tendrdn que dar respuesta a las contempladas en las cualificaciones
profesionales y sus unidades de competencia del Catadlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo (Industrias de conservas y jugos vegetales INA 176 3,
Industrias de derivados de cereales y de dulces INA 177_3, Industrias de productos de la
pesca y de la acuicultura INA 178 3, Industrias lacteas INA 180 3 e Industrias carnicas
INA 239_3).

El profesorado que imparta este modulo profesional debera coordinarse con el que imparta
el modulo profesional de «Tecnologia alimentaria» para evitar el solapamiento de

contenidos conceptuales y mejorar la calidad del proceso de ensefianza aprendizaje.
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3.2. Competencias

La competencia general del titulo Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria
Alimentaria consiste en organizar y controlar los procesos de elaboracion de productos
alimenticios programando y supervisando las operaciones y los recursos materiales y
humanos necesarios, aplicando los planes de produccion, calidad, seguridad alimentaria, de
prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, de acuerdo con la legislacion

vigente.

Las competencias profesionales, personales y sociales que se pretenden alcanzar durante
la imparticion del MP “Tratamientos de preparacion y conservacion de los alimentos”, son

las siguientes:

e Planificar los procesos productivos, asignando equipos e instalaciones en funcion
del producto que se va a elaborar.

e Programar y organizar la produccion alimentaria y los sistemas automaticos de
produccidn observando las exigencias de calidad, seguridad y proteccion ambiental
establecidas.

e Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, resolviendo las
contingencias que se presenten.

e Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos,
microbioldgicos y sensoriales.

e Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion eficiente de los recursos, la
recogida selectiva, la depuracion y la eliminacion de los residuos, garantizando la
proteccion ambiental de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa
vigente.

e Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y
la legislacion especifica de los diferentes sectores de la industria alimentaria.

e Aplicar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion requeridas en los
procesos productivos y en aquellas areas de su &mbito profesional.

e Mantener una actitud de actualizacion e innovacion respecto a los cambios
tecnoldgicos, organizativos y socioculturales en la industria alimentaria,
especialmente en el desarrollo de nuevos productos, procesos y modelos de

comercializacion.
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3.3. Objetivos

El Decreto 24/2011, de 9 Junio nos remite al Real Decreto 451/2010, de 16 de Abril en lo
que se refiere a los objetivos generales del ciclo formativo de Técnico Superior en
Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria; concreta los objetivos generales c), d), f),

9), h), J), k), 1), i) y o) del ciclo formativo, que son:

c) Caracterizar las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, describiendo las

técnicas y sus parametros de control para conducirlas.

d) Analizar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado, identificando las

caracteristicas de los materiales y las técnicas del proceso para supervisarlas.

f) Identificar las necesidades de mantenimiento de los equipos e instalaciones,
relacionandolos con una correcta operatividad de los mismos para su programacion y

supervision.

g) Reconocer vy realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiolégicos, aplicando la
metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los productos alimenticios, justificando el

procedimiento metodologico y su aplicacion para garantizar su control sensorial.

j) Identificar la normativa y las medidas de proteccion ambiental, analizando su

repercusion y aplicacion en los procesos productivos para garantizar su cumplimiento.

k) Identificar los peligros y riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos
con sus medidas de control, prevencion y proteccion para cumplir las normas establecidas

en los planes de seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales.

) Identificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacion y de la

comunicacion, reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su aplicacion.

f) Identificar los cambios tecnoldgicos, organizativos, econdmicos Yy laborales en su
actividad, analizando sus implicaciones en el ambito de trabajo, para mantener el espiritu

de innovacion.

0) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion
al proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los

objetivos de la produccion.
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3.4. Contenidos
La programacion del moédulo de “Tratamientos de preparacion y conservacion de
alimentos” se ha estructurado en 26 Unidades de Trabajo distribuidas en 6 bloques, que se
desarrollan a continuacion.
El mddulo se imparte en 7 sesiones semanales de 50 minutos. El curso académico se divide
en tres periodos evaluativos.

La estructura expuesta a continuacion, asi como su temporizacion, se acoge a la
flexibilidad impuesta tras la evaluacion inicial del alumnado, el ritmo de avance del
proceso de ensefianza y aprendizaje y el desarrollo de habilidades en la utilizacion de los
recursos materiales. Ademas, se procurard una correcta coordinacion con el médulo de
“Tecnologia alimentaria, sobre todo en la parte de practicas de elaboracion de alimentos”.
Ademas, el orden de los contenidos a desarrollar asi como las actividades propuestas son

objeto de continua revision y posible cambio.

3.1.5. Temporalizacién y secuenciacion de los mismos
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HORA

UNIDADES DE TRABAJO

BLOQUE I: ACONDICIONAMIENTO Y TRANSFORMACION DE

MATERIAS PRIMAS

UT 1: Seleccidn y clasificacion de materias primas 10

Fundamentos. Métodos

Equipos de proceso: descripcidn, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.

Parametros de control. Correcciones ante  desviaciones.

UT 2: Limpieza por via himeda y por via seca 10

Finalidad y condiciones de desarrollo. Métodos

Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo

Parametros de control. Medidas correctoras.

Aplicaciones

49Nl Ld3S

UT 3: Pelado. Caracteristicas 10

Métodos: térmicos, por abrasién, pelado quimico y mecanico, y condiciones

de desarrollo

Equipos de proceso: descripcién, preparacion, regulacion y manejo.

NOIODVNIVAI Vd3NIdd

UT4: Distribucion homogénea de los componentes.

Caracteristicas. Mezclado, batido, amasado, homogeneizacion 10

y emulsificacion.

Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones.

UT 5: Moldeado y conformado de masas. Fundamentos. 0

Conformado por presion y por extrusion

Métodos

Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones

34dN100
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UT 6: Coccion. Objetivos 12
Métodos: coccion por calor seco, por calor himedo, microondas y otros. La
fritura.
Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo >
Parametros de control. C<)
ﬁ
UT 7: Influencia en las propiedades tecnoldgicas, <
organolépticas y nutricionales del tratamiento aplicado. 3 %
y
UT 8: Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de
acondicionado y transformacion de materias primas. 3
UT 9: Contaminantes de las materias primas. Protocolos de
accion. Influencia en la calidad higiénico-sanitaria. 3
O
o
- - m
UT 10: Residuos generados durante las operaciones de <
acondicionado y su recogida selectiva. 3 %
Y
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UNIDADES DE TRABAJO

HORA

BLOQUE II: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR CALOR

50

UT 11: Alteraciones de los alimentos

Causas y factores que intervienen.

UT 12: Mecanismos de transferencia de calor. Fundamentos.
Conduccion, conveccién y radiacion

14

Fundamentos: conduccidn, conveccién y radiacion.

Aplicaciones

Balances de transferencia de calor.

UT 13: Pasteurizacion. Objetivos. Tipos.

15

Equipos: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y
manejo.

Od3aN3

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones. .

NOIDVNTTVAI YANNO3S

Conservacion y vida Gtil de los productos pasteurizados.

UT 14: Esterilizacion y tratamientos UHT. Objetivos y tipos.

14

Equipos: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y

manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones.

Conservacion y vida Gtil de los productos esterilizados.

Od3dg3d
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HORA
UNIDADES DE TRABAJO S
BLOQUE I1I: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR BAJAS ”
TEMPERATURAS
UT 15: Fundamentos de la utilizacién y produccion de frio 14
Utilizacion del frio en la conservacion de los alimentos. m
os)
py)
Sistemas de produccion de frio y sus mecanismos de actuacion. Sistemas m
mecanicos y Criogénicos. 8
Efectos del frio en los alimentos.
Interpretacion de los gréaficos de control de los tratamientos de conservacion
por frio.
& | Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de tratamiento por bajas
@ | temperaturas.
C
;U> UT 16: Refrigeracion. Objetivos y tipos
2 Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.
>
C
% Parametros de control. Correcciones. )Z>
(z) Aplicaciones. ;1\31
o

Conservacion y vida Gtil de los productos refrigerados

UT 17: Congelacion. Objetivos y tipos. 10

Equipos de proceso: descripcién, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones.

Conservacion y vida Gtil de los productos refrigerados
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UNIDADES DE TRABAJO HORAS

BLOQUE IV: TRATAMIENTOS DE SECADO Y COCENTRACION 21

UT 18: El agua en los alimentos 7

Vida 0til de los alimentos segun su contenido en agua

Productos deshidratados.

Medidas de seguridad en la utilizacién de los equipos de secado y
concentracion.

UT 19: Secado de los alimentos. Tipos.

Deshidratacion y liofilizacion.

Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacién y manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones.

NOIOVNIVAI Vd30d3 L

Conservacion y vida Gtil de los productos secos.

114av

UT 20: Concentracion de los alimentos v

Obijetivos. Tipos. Evaporacion, 6smosis inversa, ultrafiltracion y
concentracion por congelacion

Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza, regulacion y manejo.

Parametros de control. Correcciones.

Aplicaciones.

Conservacion y vida Gtil de los productos concentrados.

OAVIN
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HORA
UNIDADES DE TRABAJO -
BLOQUE V: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 17
UT 21: Caracterizacion del producto alimentario que se va a 10
elaborar.
Descripcion y normativa.
Materias primas y auxiliares de produccion.
Diagrama de flujo del proceso de elaboracion. Operaciones de
proceso y secuenciacion.
- Equipo§ de proceso. Descripcién, preparacion, manejo y
m | regulacion
py)
o
g Adopcion de medidas de higiene, seguridad alimentaria,
m | prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental %
)<> durante el proceso de elaboracion. <
E UT 22: Identificacion de los puntos de control criticos (PCC) 7 o
O | Medidas preventivas, limites criticos, procedimiento de
O | vigilancia y medidas correctivas. Consecuencias de una
< |incorrecta identificacion y/o control.
Equipos de proceso: descripcion, preparacion, limpieza,
regulacién y manejo.
Parametros de control. Correcciones.
Adopcion de medidas de higiene, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental
durante el proceso de elaboracion.
Recogida selectiva. Control de los residuos generados.
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UNIDADES DE TRABAJO HORAS
BLOQUE VI: ENVASADO Y EMBALAJE DE PRODUCTOS 17
ALIMENTICOS

UT 23. Generalidades del envasado 4

Funciones del envasado y embalaje de los productos alimenticios.

Procedimientos de envasado. Normativa.

UT 24: Materiales de envasado 3

Envases de uso alimentario.

Materiales, control y formatos.

UT 25: Procedimientos de envasado 5

Dosificacion y llenado de envases: tipos de dosificacion y llenado.
Aplicaciones.

Elementos y sistemas de cerrado de envases. Integridad y hermeticidad.
Aplicaciones.

Lineas de envasado, embalaje y etiquetado de productos alimenticios.
Secuenciacion.

NOIOVNIVAI Vd30d3 L

Preparacién, limpieza, manejo y seguridad.

UT 26: Etiquetado, embalado y paletizado 5

Etiquetas y rétulos de los productos alimenticios. Informacion obligatoria y
complementaria segln la normativa vigente.

Procedimientos de embalado: Formacién del paquete unitario.
Reagrupamiento.

Paletizado

Tabla 1: Contenidos del Médulo Profesional.
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3.5. Metodologia didactica

En la aplicacion de esta programacion se ha de tener en cuenta una serie de orientaciones

metodoldgicas que faciliten el desarrollo 6ptimo del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Se programara con caracter practico

Partir de las experiencias y conocimientos que el alumno ya posee (aprendizaje
significativo).

Considerar los intereses y necesidades de los alumnos.

Favorecer la capacidad del alumno para aprender por si mismo disefiando actividades
que le permitan descubrir y construir el conocimiento: analisis de distintos articulos
de investigacion, basqueda y seleccion de informacion significativa en diversas
fuentes y su elaboracion y posterior evaluacion, presentacion de conclusiones de las
practicas e interpretacion de resultados, etc.

Potenciar las técnicas de indagacion como método de trabajo proximo a los modelos
cientificos a traves de estudios de casos reales y elaboracion de productos de todos
los sectores estudiados.

Visitas programadas a empresas e interpretacion de las observaciones realizadas.
Desarrollar actividades de trabajo en grupo, asi como la elaboracion de productos,
para fomentar la cooperacién y contribuir al intercambio de conocimientos y
experiencias. Generalmente, los grupos han de ser heterogéneos en sus capacidades
aungue los criterios de agrupamiento y la distribucion de los alumnos en el aula,
dependeran de los objetivos que se quieran alcanzar. En determinadas elaboraciones
(quesos, cuajada...) se lleva a cabo una unica elaboracion en equipo por todos los
alumnos, donde se observa la capacidad de trabajo cuando el nimero de personas es
mas elevado.

Facilitar la aplicacion de los conocimientos adquiridos a través de la realizacion de
diagramas de flujo tanto antes como después de conocer el proceso, aplicAndose los
principios del ensayo-error.

Utilizar diversos recursos y materiales didacticos (graficos, esquemas, resumenes,
pizarra, transparencias, etc.) para facilitar la adquisicion y afianzamiento de los

contenidos transmitidos.

Marta Colmenares Hospital Pagina 30



Trabajo Fin de Master Universidad de Valladolid

e Tener presente la realidad cambiante de los diversos aspectos que conforman el
modulo, y la implantacion y utilizacion de las tecnologias de la informacién y la
comunicacion.

e Contemplar el desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje fuera de los limites
del aula habitual. Utilizar para ello las actividades complementarias asi como las
instalaciones del Centro (biblioteca, sala de audiovisuales, etc.)

e Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo profesional versaran sobre:

- ldentificacion del producto que se va a elaborar.

- Conocimiento de los fundamentos de las operaciones de elaboraciéon y
planificacion, en el aula de teoria, de las operaciones que forman la
elaboracion.

- Disefio del diagrama de flujo y desarrollo del APPCC.

- Seleccién de los equipos de trabajo.

- Caracterizacion de las materias primas y auxiliares de produccién.

- Disefio de registros de control del proceso y su cumplimentacién.

- Realizacién en la planta de elaboracion de los procesos, operaciones de
limpieza y desinfeccion, mantenimiento y regulacion de los equipos.

- Realizacion e interpretacion de los controles de proceso.

- Aplicacion de las medidas de seguridad necesarias en el manejo de los

equipos e instalaciones.

3.6. Materiales y recursos

El material debe ser adecuado a los objetivos que se pretenden alcanzar en el proceso

de ensefianza-aprendizaje y suficiente para apoyar y completar la labor del profesor:

3.3.1. Nuevas tecnologias y materiales audiovisuales

- Retroproyector y transparencias en blanco y negro y en color.
- Ordenador y cafién de proyeccion.
- Programas de ordenador: Excel, PowerPoint, etc.

- Internet; www.todochocolate.com, WWW.aice.es, www.educateca.com,

www.virtual.edu.co, www.terrralia.com.

- Television, video y DVD.
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- Infografias  desarrolladas por grupo Eroski con fines educativos

(www.consumasequridad.com).

3.3.2. Material impreso

- Bibliografia recomendada para ampliacion de conocimientos.

- Apuntes.

- Protocolos de préacticas en las que se detallan los objetivos, materias primas, etapas
del proceso de elaboracidn, alternativas, trabajo a presentar, etc.

- Reuvistas especializadas: Alimentacion, equipos y tecnologia alimentaria.

- Fotocopias de textos, esquemas y resumenes elaborados por el profesor u obtenidos
de documentacion de interés.

- Biblioteca del Centro: bibliografia especifica relacionada con el médulo, anuarios,

enciclopedias, diccionarios, etc.

3.3.3. Equipos

- Equipos para el control de la fermentacién de vino.

- Equipos para el andlisis de vino.

- Material para la elaboracion de conservas.

- Equipos para la limpieza y molienda de trigo.

- Equipos de control de calidad de harinas.

- Equipos para la elaboracion de pasta alimenticia.

- Material para procesos de panaderia, pasteleria y galleteria.
- Material para la elaboracion de productos de chocolate.
- Maquina para hacer helados.

- Instalaciones para la elaboracion de yogures y cuajadas.
- Instalacion para la elaboracién de quesos.

- Equipos de envasado (cerradora de latas), etc.

3.3.4. Otros materiales

- Pizarra.

- Tizas blancas y de colores.

- Material escolar: cuaderno, boligrafos, etc.

- Ingredientes y materias primas reales de distintos tipos.

- Materiales de envasado.
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3.7. Evaluacion

El articulo 28.1 de la Ley Organica para la mejora de la calidad educativa (LOE-LOMCE),
establece que la evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado sera continua,
formativa e integradora.

Por eso para la evaluacion del médulo “Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos” se utilizara la estrategia de evaluacidn continua en la que se prestara especial
atencion al desarrollo del alumno a lo largo del proceso. Para tener una informacion
objetiva de los conocimientos y competencias que el alumno va adquiriendo a lo largo del
curso, se realizard una evaluacion diagndstica al inicio del médulo, que nos servira para
saber cual es punto de partida de los alumnos en relacion a los contenidos. Para ello se
realizard una prueba escrita sobre aspectos generales del médulo.

Para la evaluacién formativa estableceremos tres criterios fundamentales que nos

ayudaran durante el proceso de ensefianza-aprendizaje:

e En primer lugar el profesor define y comparte con los alumnos las metas de
aprendizaje, ya sea en cuanto a conocimientos, habilidades, actitudes o valores.
Ademas se estableceran los criterios de logro para que tanto el profesor como los
alumnos tengan una evidencia del progreso hacia la consecucién de las metas
establecidas.

e La siguiente etapa consiste en la recoleccion de informacion acerca del aprendizaje
del alumno, y asi poder interpretar las evidencias para identificar la posicion del
alumno respecto de la meta a alcanzar. Con este proposito se realizaran actividades,
pruebas escritas, exposiciones orales, resimenes, trabajos en grupo, bisquedas de
informacion que nos proporcionen datos acerca de la consecucion de los objetivos
propuestos.

e Por Gltimo y mediante la retroalimentacion se establecen las acciones necesarias
para adaptar o reorientar la metodologia para responder a las necesidades de
aprendizaje de cada alumno, ofreciendo apoyo en las necesidades individuales y

grupales detectadas, y reforzando los objetivos ya alcanzados.

La evaluacion sumativa consistira en la valoracion de los resultados de las actividades
realizadas en cada UT, para que tanto los alumnos como el docente puedan tener una

vision parcial del proceso de ensefianza-aprendizaje.
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3.4.1. Instrumentos de evaluacién

Los diferentes instrumentos de evaluacién nos facilitan la obtencién de informacién acerca

de la consecucion de los objetivos, y por lo tanto de la adquisicién de habilidades y

destrezas que, finalmente, dotaran a los alumnos de determinadas competencias.

En este caso, utilizaremos los siguientes instrumentos de evaluacion:

La observacion del comportamiento y actitud de los alumnos nos ofrece una
informacién valiosa. Para aprovechar al maximo esta informacién nos podemos
servir de instrumentos como las escalas de valoracion, las listas de control o el
registro anecdatico.

Los intercambios orales nos serviran para evaluar la adquisicién de conocimientos,
la comprension de los contenidos y ademas de para reforzar la competencia clave
“Comunicacion lingliistica”, fundamental, tanto para el desarrollo personal, como
en el ambito profesional, para el que se estan preparando los alumnos. Para ello se
plantearan debates, presentaciones y se tendré en cuenta la participacion activa de
los alumnos en las sesiones diarias, a través de preguntas o comentarios.

Los andlisis de producciones nos serviran para conocer el grado de asimilacion de
los contenidos, asi como de la evolucion en otros aspectos como la capacidad de
sintesis, el analisis critico, la creatividad o el sentido estético entre otros.

La realizacion de pruebas tanto escritas, como practicas a lo largo del médulo nos
serviran para valorar la comprension, la expresion y razonamiento de los alumnos.
Utilizaremos preguntas cortas o a desarrollar, resolucion de problemas, preguntas

de interpretacion, elaboracion de diagramas de flujo, etc.

Los criterios de calificacion que se utilizaran son los siguientes, y la calificacion final se

obtendra sumando la puntuacion obtenida en cada uno de ellos:

Conceptual (pruebas escritas): tendran un valor del 70 % de la nota. Se realizaran dos

pruebas escritas en cada evaluacion:

e En la 12 prueba escrita deberan obtener como minimo 3.5 puntos sobre 10 para
poder hacer la media con la 22 prueba escrita de la evaluacion.
e La nota media de las dos pruebas escritas debera ser como minimo de 4 puntos

sobre 10 para poder hacer la media con el resto de aspectos.
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e La puntuacion procedimental: en la que se evaluardn los trabajos de clase,

resimenes, investigaciones, interpretacion de datos o intercambios orales, entre otros.
Puntuara un 25 % de la nota final.

e Lapuntuacion actitudinal: tendra un valor del 5 %b.

La puntuacion minima exigida para superar cada evaluacion es de 5.0 puntos. Aquellos
alumnos que no alcancen esta nota, tienen derecho a la recuperacion de la evaluacion
pendiente (evaluacion completa, sin guardar parciales) en un examen final por evaluaciones

que se realizara al concluir el curso.

Al finalizar el curso se realizard una prueba escrita final del médulo para los alumnos
que hayan suspendido alguna evaluacion, a la cual se presentaran los alumnos con la
evaluacion/es suspensa/s. La nota obtenida en esa prueba sera la nota final de la evaluacion
en cuestion, es decir, sobre esa nota no se aplica la nota de trabajos, actitud, etc. Los
alumnos que hayan aprobado y deseen subir nota podran presentarse a esta prueba final,
siendo la nota de este examen la que se tomara en cuenta.

La calificacion final del modulo se obtendra a través de la media aritmética de las tres
evaluaciones, superando el médulo quien obtenga una calificacién de 5 0 méas puntos. No
se hard media a aquel alumno que en alguna evaluacion tuviera una nota media inferior a 4.

Finalmente, y para superar el mddulo, podran presentarse a una prueba escrita
extraordinaria en septiembre cuyo contenido abarcara el total del mddulo. Si esto no es

posible, deberan matricularse de este médulo en el siguiente curso lectivo.

La no participacion en las actividades complementarias programadas, sin causa justificada,
implicara la obligacion de realizar un trabajo que permita al alumno alcanzar los objetivos

previstos para la citada actividad.

Si en el desarrollo de una prueba escrita se observara que un alumno esta copiando, una

vez demostrado, sera calificada con un 0.

- Al comienzo del curso se pone en conocimiento de los alumnos estos criterios para

que los tengan en cuenta.

3.4.2. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion

En el Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico

Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan sus ensefianzas
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minimas, se establecen los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion de cada
modulo. Para el modulo “Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos” seran

los siguientes:

1. Organiza el acondicionado y transformaciéon de las materias primas justificando las
operaciones y equipos seleccionados.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las operaciones unitarias de preparacion y transformacion de las
materias primas.
b) Se han caracterizado los equipos de preparacion y transformacion de las materias
primas describiéndose su funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.
c) Se han determinado las operaciones de preparacion y transformacion en funcion de
las materias primas y de los productos que se van a elaborar.
d) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos en funcion de los
requerimientos del proceso y sus pardmetros de control.
e) Se han controlado las operaciones de preparacion y transformacion en funcién de las
caracteristicas de las materias primas y de los productos que se van a obtener.
f) Se han contrastado las caracteristicas de las materias primas acondicionadas con las
especificaciones establecidas.
g) Se han adoptado medidas de seguridad en el manejo de los equipos y en la
manipulacion de las materias primas.
h) Se han identificado los contaminantes que acomparian a las materias primas y los
residuos generados, separandose de forma selectiva.
2. Conduce los tratamientos de conservacion por calor describiendo sus fundamentos y
parametros de control.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las alteraciones de los alimentos que se controlan por la accién del
calor.
b) Se han caracterizado los mecanismos de transferencia de calor.
c) Se han analizado los tratamientos de pasteurizacion y esterilizacion de los alimentos.
d) Se han caracterizado los equipos de pasteurizacion y esterilizacion, detallandose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.
e) Se han establecido los tratamientos de conservacion por calor en funcion de las

materias primas y de los productos que se van a obtener.
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f) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de pasteurizacion y
esterilizacion, atendiendo a los requerimientos del proceso y sus pardmetros de
control.

g) Se ha controlado el tratamiento de pasteurizacion o esterilizacion aplicado.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

1) Se han identificado las desviaciones y sus medidas correctoras.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

3. Aplica tratamientos de conservacion por bajas temperaturas describiendo las técnicas y
equipos de procesado.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha justificado el empleo del frio en la conservacion de los alimentos.

b) Se han caracterizado los sistemas de produccion de frio y sus mecanismos de
actuacion.

c) Se han analizado los tratamientos de refrigeracion y congelacion, sus métodos de
aplicacion y la vida util de los productos obtenidos.

d) Se han descrito los equipos de refrigeracion y congelacion, describiéndose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

e) Se han establecido los tratamientos de conservacion por frio en funcion de las
caracteristicas del producto alimentario que se desea obtener.

f) Se ha supervisado la preparacion y regulaciéon de los equipos de refrigeracion y/o
congelacion en funcién de los requerimientos del proceso y sus pardmetros de
control.

g) Se ha controlado el tratamiento de refrigeracion y/o congelaciéon en funcion del
producto que se va a elaborar.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos

laborales y proteccién ambiental.
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4. Supervisa los tratamientos de secado y concentracion de los productos alimenticios
reconociendo los métodos y parametros de control.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el aumento de la vida dtil de los alimentos por disminucion de su
contenido en agua.

b) Se han caracterizado los tipos de agua existentes en los alimentos y sus mecanismos
de eliminacion.

c) Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion de los productos
alimenticios.

d) Se han identificado los equipos de secado y concentracion, describiéndose su
funcionamiento, constitucion y dispositivos de seguridad.

e) Se ha supervisado la preparacion y regulacion de los equipos de secado y
concentracion en funcién de los requerimientos del proceso y sus parametros de
control.

f) Se han controlado las operaciones de secado y concentracion en funcion de los
productos que se desean obtener.

g) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones establecidas.

h) Se han identificado los pre-tratamientos de los productos que se van a secar.

i) Se han descrito las alteraciones que pueden producirse durante el secado y
concentracion de los productos alimenticios.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencién de riesgos
laborales y proteccion ambiental.

5. Elabora productos alimenticios, seleccionando las operaciones de acondicionado,
preparacion, transformacién y conservacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha caracterizado el producto que se desea elaborar.

b) Se han seleccionado las materias primas y auxiliares de produccién, verificandose su
idoneidad.

¢) Se han enumerado y secuenciado las operaciones de proceso mediante diagrama de

flujo.
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d) Se han identificado los puntos de control criticos (PCC), definiéndose las medidas
preventivas, sus limites criticos, el procedimiento de vigilancia y las medidas
correctivas.

e) Se han disefiado los registros de control del proceso de elaboracion,
cumplimentandose adecuadamente.

f) Se han preparado y regulado los equipos de acondicionado, transformacién y
conservacion, en funcion de los requerimientos del proceso.

g) Se han realizado las operaciones de acondicionado, preparacion, transformacién y
conservacion establecidas.

h) Se han contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con sus
especificaciones.

1) Se han aplicado las medidas correctivas establecidas ante las desviaciones.

J) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

6. Organiza el envasado y embalaje de los productos elaborados, justificando las técnicas y
equipos seleccionados.
Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las funciones del envasado y embalaje de los productos
alimenticios.

b) Se han caracterizado los materiales de envasado y embalaje.

c) Se han descrito las operaciones, condiciones y equipos de envasado y embalaje.

d) Se han caracterizado las lineas de envasado, embalaje y etiquetado de los productos
alimenticios.

e) Se han realizado las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado de los
productos elaborados en funcion de sus caracteristicas y tipo de envase
seleccionado.

f) Se ha verificado la integridad de los cierres y la hermeticidad de los envases.

g) Se han aplicado tratamientos de conservacion a los productos envasados que asi lo
requieran.

h) Se ha identificado la informacidn obligatoria y complementaria de las etiquetas y
rotulos de los productos alimenticios garantizandose su trazabilidad.

i) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion de riesgos
laborales.
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INTERCAMBIOS

ANALISIS DE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE OBSERVACION ORALES PRODUCCIONES PRUEBAS
Organiza el acondicionado y transformacion de las materias X X X X
primas justificando las operaciones y equipos seleccionados
Conduce los tratamientos de conservacion por calor
describiendo sus fundamentos y pardametros de control X X X X
Aplica tratamientos de conservacion por bajas temperaturas
describiendo las técnicas y equipos de procesado X X X X
Supervisa los tratamientos de secado y concentracion de los
productos alimenticios reconociendo los metodos y X X X X
parametros de control
Elabora productos alimenticios, seleccionando las
operaciones de acondicionado, preparacion, transformacion X X X
y conservacion
Elabora productos alimenticios, seleccionando las
operaciones de acondicionado, preparacion, transformacion X X X
y conservacion

Tabla 2: Resultados de aprendizaje vs instrumentos de evaluacion
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3.8. Atencidn a la diversidad
Teniendo en cuenta que esta etapa no es obligatoria las adaptaciones curriculares

significativas, el curriculo no puede variar ni en contenidos ni en resultados de aprendizaje.

Aquellos alumnos que por razones psicoldgicas o fisicas presenten alguna discapacidad
para el aprendizaje, se les realizaran cambios en la metodologia, actividades, recursos
materiales y didacticos, realizando pruebas para recuperar aquellos contenidos que no
hubiesen sido superados.

Conociendo lo anterior, utilizaré el primer trimestre como punto de partida y acercamiento
a la realidad individual y necesidades de aprendizaje o de cualquier otro tipo que pudiese
presentar el alumnado (atendiendo a cuantas orientaciones y documentacion pudiese

proporcionarme el tutor).

3.5.1. Alumno con TDAH

Uno de los alumnos que cursa el Primer curso del Ciclo de Grado Superior de “Procesos y
Calidad en la industria alimentaria”, ha sido diagnosticado de TDAH en etapas
educativas anteriores, y aungue a esta edad presenta unos sintomas mas leves que en dichas
etapas, desde la direccidn del centro se considera oportuno la flexibilizacion del curriculo
para este caso en particular. No se realizaran modificaciones en los elementos basicos del
curriculum, sino que simplemente se realizardn adaptaciones en la metodologia,
organizacion o ambiente de trabajo, para que los contenidos del mddulo sean mas
facilmente asimilables por parte del alumno. Estamos hablando por tanto, de adaptaciones
curriculares no significativas.

La adaptacion curricular que llevard a cabo el docente se concretiza en las siguientes

actuaciones:

e Efectuar cambios en la disposicion de la clase y la ubicacion del alumno para evitar la
distraccion, lo sentaremos en las primeras filas para prestarle mas atencién eliminando

los materiales y objetos no relevantes para que no se distraiga.
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¢ Es habitual que los alumnos con trastorno por déficit de atencién e hiperactividad, no

sean autdbnomos en la realizacion de ciertas tareas de clase y necesiten ayuda, por lo que

sera importante que la programacion de las tareas escolares se haga de forma adecuada:

©)

Empezaremos con tareas faciles y cortas, reforzandole para que termine
el trabajo y valorando con anotaciones en su cuaderno aspectos
positivos.

Las tareas deben ser explicadas de forma clara y simple.

Ademas nos aseguraremos de que dispone de todo lo necesario para

realizar una tarea antes de comenzarla.

Se reforzara positivamente su actitud de esfuerzo.

Se propiciara su participacion en intercambios orales que puedan ayudar a centrar la

atencion, asi como la participacion en las tareas realizadas en la pizarra, tanto individual

como grupal.

La supervision debe ser constante, con miradas frecuentes o con alguna consigna como

tocar la espalda por ejemplo.

Los alumnos con TDAH tienen dificultad para priorizar en sus tareas, saber como

empezar los trabajos, organizar tareas a largo plazo, o gestionar el tiempo de manera

adecuada. Para ayudarle a mejorar estas habilidades utilizaremos las siguientes

estrategias:

o

Se le recomendara que utilice una agenda para que anote las tareas y
organice su horario.

Es importante realizar una supervision periédica de esta tarea,
orientando al alumno en aquello que sea necesario, hasta conseguir que

sea autbnomo en su realizacion.

e Debido a la hiperactividad, los alumnos con TDAH son muy inquietos por lo que es

conveniente que se le de cierta libertad para moverse con una frecuencia previamente

planificada. Para ello programaremos las sesiones de forma dindmica, con la realizacion

de murales que les permita moverse, presentaciones grupales o tareas practicas.

o Por otro lado, se reforzard positivamente cuando realice sus tareas en su mesa,

sentado correctamente. Los movimientos inapropiados no se deben castigar, pero si

reconducir.
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o Oftra estrategia que se utilizara para mantener la atencion del alumno en los
contenidos de las sesiones, sera la motivacion, implementando una metodologia que sea
atractiva para los alumnos, como los recursos de gamificacion para realizar repasos de
los contenidos, utilizando material audiovisual o intercambios orales mas informales,
que les dé la oportunidad de mostrarse libremente.
o Se realizaran tutorias con el alumno con mayor frecuencia de la habitual para poder
hacer un seguimiento de su situacion, para obtener informacién sobre si las
adaptaciones son las apropiadas o si seria necesario realizar algun cambio.
e En cuanto a la evaluacion, se realizara una evaluacion inicial para valorar cual es el
punto de partida del alumno. Se deberd tener en cuenta las posibilidades reales del
alumno, y valorar el progreso tanto en las habilidades competenciales como en los
resultados de aprendizaje, por eso también se adaptara los instrumentos de evaluacion
escogidos (observacion, intercambios orales, producciones escritas y pruebas).

o Observacion: se tendra en cuenta que la interaccion de este tipo de alumnos es

diferente a las de sus comparieros.

o Intercambios orales: se valorard el esfuerzo y la participacion, asi como la

actitud hacia este tipo de actividad.

o Producciones escritas: se le dara pautas muy claras sobre la estructura y

contenidos, incluso con un guion en el que se pueda apoyar.

o Pruebas escritas: nos aseguraremos que lee detenidamente los enunciados y los

entiende antes de comenzar la prueba. Para ello realizaremos una lectura y
explicacion de lo que se pide en cada item. Para la realizacion de este tipo de

pruebas se le dara méas tiempo si lo necesitase.
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4. DISENO Y PROGRAMACION DE LA UNIDAD DE TRABAJO
“ALTERACION DE LOS ALIMENTOS: CAUSAS Y FACTORES
QUE INTERVIENEN”

4.1. ldentificacion de laUT

La Unidad de Trabajo (UT) “Alteracion de los alimentos” se desarrolla dentro del
Modulo Profesional (MP) “Tratamientos de preparacion y conservacion de los
alimentos”.

Se imparte durante la segunda evaluacion, con una carga lectiva de siete horas, en
sesiones de 50 min. Segun la temporalizacion planteada en la programacién didactica del

modulo correspondiente, se impartira en el mes de enero.

UNIDADES DE TRABAJO HORAS
BLOQUE Il: TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR -
CALOR
2° UT 11: Alteraciones de los alimentos 7
i i ENERO
EVAL. Causas y factores que intervienen.

Tabla 3: Encuadre de la UT “Alteracion de los alimentos™

La UT se encuadra dentro del primer curso del Ciclo Formativo de Grado Superior en
“Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria”.
Se regula a través del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, por el que se establece el
titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria y se fijan sus
ensefianzas minimas, asi como en el Decreto 24/2011, de 9 de junio, por el que se establece
el curriculo correspondiente al
Titulo de Técnico Superior en Procesos y Calidad en la Industria Alimentaria en la
Comunidad de Castillay Ledn, (BOCYL n° 115/2011, de 15 de junio de 2011).
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La UT se encuadra dentro de la temporalizacion del MP de la siguiente forma:

UNIDADES DE TRABAJO DURACION

UT 1: Seleccidn y clasificacion de materias primas 10
UT 2: Limpieza por via himeda y por via seca 10
UT 3: Pelado. Caracteristicas 10
UT 4: Distribucion homogénea de los componentes. Caracteristicas.

. L e 10
Mezclado, batido, amasado, homogeneizacion y emulsificacion.
UT 5: Moldeado y conformado de masas. Fundamentos. Conformado 10
por presion y por extrusion
UT 6: Coccion. Objetivos 12
UT 7: Influencia en las propiedades tecnoldgicas, organolépticas y 3
nutricionales del tratamiento aplicado.
UT 8: Medidas de seguridad en la utilizacion de los equipos de 3
acondicionado y transformacion de materias primas.
UT 9: Contaminantes de las materias primas. Protocolos de accion. 3
Influencia en la calidad higiénico-sanitaria.
UT 10: Residuos generados durante las operaciones de acondicionado 3
Yy su recogida selectiva.
UT 11: Alteraciones de los alimentos 7
UT 12: Mecanismos de transferencia de calor. Fundamentos. 14
Conduccion, conveccion y radiacion
UT 13: Pasteurizacion. Objetivos. Tipos. 15
UT 14: Esterilizacion y tratamientos UHT. Objetivos y tipos. 14
UT 15: Fundamentos de la utilizacién y produccion de frio 14
UT 16: Refrigeracién. Objetivos y tipos 10
UT 17: Congelacién. Objetivos y tipos. 10
UT 18: El agua en los alimentos
UT 19: Secado de los alimentos. Tipos.
UT 20: Concentracion de los alimentos
UT 21: Caracterizacion del producto alimentario que se va a elaborar. 10
UT 22: Identificacion de los puntos de control criticos (PCC) 7
UT 23. Generalidades del envasado 4
UT 24: Materiales de envasado 3
UT 25: Procedimientos de envasado S
UT 26: Etiquetado, embalado y paletizado 5

Tabla 4: Temporalizacion de la UT “Alteracion de los alimentos”
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4.2. Competencias

Con la imparticion de esta UT se pretenden reforzar las siguientes competencias:
c¢) Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimenticios, resolviendo
las contingencias que se presenten.
g) Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos,
microbioldgicos y sensoriales.
Se mencionan estas dos competencias porque los contenidos de esta UT resumen y
sintetizan parte de los contenidos de otras unidades de trabajo del modulo, o de otros, que
se han impartido previamente, y por lo tanto se trata de competencias transversales. En el
momento de la imparticién de esta UT el alumno ya poseera estas competencias, por lo que
simplemente se reforzaran mediante las actividades propuestas, y se realizara una
evaluacion formativa para comprobar si el alumno realmente ha alcanzado el dominio de

las competencias referidas.

Por la misma razon esta UT se relaciona con la totalidad de las unidades de competencia

por tratarse de una UT con contenidos transversales.

Las unidades de competencia a las que se hace referencia son las que siguen:

UCO0559 3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
la produccion de conservas y jugos vegetales.

UCO0560_3: Controlar la fabricacion de conservas y jugos vegetales y sus sistemas
automaticos de produccién.

UCO0562_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
la produccion de derivados de cereales y de dulces.

UCO0563_3: Controlar la elaboracion de derivados de cereales y de dulces y sus
sistemas automaticos de produccion.

UCO0565_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
la elaboracidn de productos derivados de la pesca y de la acuicultura.

UCO0566_3: Controlar la elaboracion de productos derivados de la pesca y de la
acuicultura y sus sistemas automaticos de produccion.

CO0571_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para

la elaboracidn de leches de consumo y de productos lacteos.
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UCO0572_3: Controlar la elaboracion de leches de consumo y de productos lacteos y
sus sistemas automaticos de produccion.

UCO0765_3: Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para
el sacrificio, faenado y despiece de animales de abasto, asi como para la elaboracién
de productos y preparados carnicos.

UCO0766_3: Controlar la elaboracion de productos y preparados carnicos y sus
sistemas automaticos de produccion, asi como el sacrificio, faenado y despiece de los

animales.
4.3. Objetivos

La UT Alteracién de los alimentos contribuye a alcanzar los siguientes objetivos

generales:

g) Reconocer y realizar los ensayos fisicos, quimicos y microbiol6gicos, aplicando
la metodologia analitica para controlar y garantizar la calidad de los productos

elaborados.

h) Describir las caracteristicas organolépticas de los productos alimenticios,
justificando el procedimiento metodoldgico y su aplicacion para garantizar su

control sensorial.

i) ldentificar las herramientas asociadas a las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion, reconociendo su potencial como elemento de trabajo para su

aplicacion.

f) Identificar los cambios tecnoldgicos, organizativos, econdmicos y laborales en
su actividad, analizando sus implicaciones en el &ambito de trabajo, para mantener el

espiritu de innovacion.

0) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y

conseguir los objetivos de la produccién.
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Los objetivos especificos que se pretenden alcanzar durante el desarrollo de esta UT
son los siguientes:

+ Conceptuales:
o Conocer los factores que influyen en el deterioro de os alimentos.
o Identificar las medidas para evitar la alteracion de los alimentos.
o Definir los métodos basicos de conservacion de los alimentos.
+ Procedimentales:
o ldentificacién de diferentes alteraciones en los alimentos.
o Buscar informacion fiable en bases de datos.
+ Actitudinales:
o Trabajar en grupo.
o Presentar oralmente un contenido sencillo.

o Contenidos

Los contenidos de la UT “Alteracion de los alimentos: causas y factores que intervienen”
son los siguientes:

+  Contenidos conceptuales:

CONTENIDOS

1. INTRODUCCION

2. FACTORES QUE INTERVIENEN EN LA ALTERACION DE LOS ALIMENTOS

3. CAUSAS DE ALTERACION DE LOS ALIMENTOS:
3.2. QUIMICAS
3.3. FISICAS
3.4. BIOLOGICAS

4. CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

5. BASES DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

6. METODOS DE LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

Tabla 5: Contenidos de la UT
+ Contenidos procedimentales
e Preparar muestras para una préactica de laboratorio.
e Observacion y recogida de datos objetivos.

e Busqueda de informacion fiable en internet.
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e Realizacién de presentaciones orales
e Realizacién de presentaciones en power-point.
+ Contenidos actitudinales
e Actitud del alumno hacia el trabajo en grupo.
e Actitud del alumno ante las presentaciones orales.

e Actitud del alumno ante trabajos précticos de observacion y toma de datos.

4.4. Metodologia
La metodologia utilizada para la imparticion de esta UT, consistira en la imparticion de los
contenidos eminentemente conceptuales a través de clases magistrales apoyadas con
recursos digitales como el power-point.
Como practica de innovacion docente se utilizara la herramienta de gamificacion Kahoot,
para la realizacion de una evaluacion diagnostica y evaluacion formativa en la primera y
ultima sesion de la UT, respetivamente.
Otra propuesta de innovacion docente es la utilizacién de las TIC's para favorecer la
capacidad del alumno para aprender por si mismo disefiando sus propios contenidos y
descubrir y construir el conocimiento. Para ello se realizara un trabajo en grupo en torno a
la busqueda de informacion de contenido fiable a través de determinadas bases de datos.
Para implementar la parte practica de la UT se realizara una actividad en el laboratorio, que
consistird en la preparacién y observacion de la alteracion de algunos alimentos, a lo largo
de la semana.
Las caracteristicas del modulo profesional son conducentes a aplicar una metodologia
interdisciplinar que favorezca el caracter global del aprendizaje practico de manera
transversal.
De la misma forma que el caracter esencialmente tecnol6gico del modulo también conduce
a la utilizacion de metodologias que favorezcan la investigacién, la innovacion o el
desarrollo de algin aspecto concreto relacionado con las variables tecnoldgicas y
organizativas relacionadas con el sector alimentario e industrial, ya sea desde el punto de
vista tecnico o de gestion.
Se pretende que el uso de las TIC como recurso didactico se normalice, tanto por parte del

docente como por parte del alumnado de forma que éste adopte actitudes activas respecto
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de su propio aprendizaje mediante la busqueda responsable de informacion fiable a través
de diversas bases de datos, incorporando estas herramientas a sus recursos habituales.
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo versaran sobre:
o Realizacion de una ficha resumen tras la observacion de las diferentes
alteraciones producidas en los alimentos.
o Anadlisis de causas y efectos.
o Presentacion oral de resultados de las busquedas a través de internet.
o Realizacion de encuestas a través del correo electronico.
o Realizacion de un cuestionario utilizando la herramienta de gamificacion
Kahoot.

4.5.1. Propuesta de innovacién docente. Justificacion

Se ha elegido la herramienta de gamificacion Kahoot para la realizacion de la primera
actividad de la UT, ya que se pretende utilizar este recurso para la realizacion de una
evaluacion diagnostica. Puesto que la plataforma ofrece la posibilidad de realizar
cuestionarios con respuestas multiples, (también de verdadero o falso), resulta muy
apropiada para la realizacién de este tipo de evaluacion, ya que, a través del analisis de los
resultados se puede evaluar la situacion de partida respecto a los conocimientos que los
alumnos poseen sobre aspectos basicos, que posteriormente se abordardn durante el
desarrollo de las clases. La utilizacion de estas tecnologias de gamificacion o de juego son
muy Utiles para este proposito, ya que el alumno la percibe como un juego y no como un
sistema de evaluacion (Martinez Navarro, 2017). Esta caracteristica propicia que los
resultados obtenidos no estén condicionados por otras cuestiones como el miedo a
suspender o0 a saber menos que los comparieros. La informacién obtenida, por tanto, es de
gran valor para poder realizar una planificacion y programacion del resto de las sesiones,

que mejoren el proceso de ensefianza-aprendizaje.
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Por otra parte, al tratarse de un juego online, permite que el grupo colabore, e incluso
compita, lo que genera emociones positivas en los jugadores como la alegria, el asombro,
la satisfaccion, la creatividad o la curiosidad (McGonigal, 2011).

El creador de esta plataforma fue un profesor de la Norwegian University of Science and
Technology llamado Alf Inge Wang, en el afio 2013, gracias a la cual comprobd que el
alumnado que utilizd6 Kahoot aprendié un 22% mas que el resto del alumnado que utilizo
otras dindmicas de juego diferentes (Martinez Navarro, 2017).

Puesto que se llevara a cabo en la primera sesion, también servird como primera toma de
contacto con los alumnos, ya que propicia un ambiente educativo cdmodo, social y
divertido (Alf Inge Wang, 2015).

Al finalizar la unidad de trabajo, se volverd a utilizar Kahoot, pero esta vez como
herramienta para la realizacion de una evaluacion formativa, es decir para evaluar qué
aprendieron los alumnos durante el proceso, o si se ha de reforzar algin aspecto. Para ello
se volvera a utilizar el mismo cuestionario y simplemente se compararan los resultados a
nivel grupal. Es otras de las aplicaciones que tiene esta herramienta ya que permite guardar
los resultados (Cordoba Diaz, 2015)

En segundo lugar, se realizara una actividad para mostrar a los alumnos las diversas
herramientas de busqueda de informacion para la realizacion de estudios cientificos e
investigacion que les sera de gran utilidad para realizacion de su trabajo fin de grado y
posteriormente en su vida profesional.

Para esta actividad se han seleccionado bases de datos de facil manejo como UVA.DOC,
RUINET, TESEO, DIALNET o GOOGLE ACADEMICO. Ademas, también se veran,
aunque de manera mas superficial, las bases de datos WOS (Web of Science) y SCOPUS.
Las bases de datos que se han facilitado, son aquellas, que por el ambito de estudio de
estos estudiantes en concreto, pueden ser de mayor utilizad.

Partimos de la consideracion que el consumo inteligente de informacion ha de constituir
una capacidad basica tanto de alumnos, como de profesores, en el &ambito educativo, y que
por lo tanto, conlleva la necesidad de introducir cambios en el proceso de ensefianza-

aprendizaje.
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El empleo de bases de datos de acceso libre en el aula como parte del proceso
metodologico de aprendizaje supone, en este sentido, una accion de mejora sustancial,

facilitando el aprendizaje autobnomo y para toda vida (Pérez del Hoyo et al, 2017).

Por otra parte, en la actualidad, el uso de las nuevas tecnologias para la bldsqueda de
informacion, se ha convertido en algo cotidiano, pero no siempre se gestiona de la manera
mas apropiada. Por eso desde el ambito educativo es conveniente que el profesorado en la
sociedad de la informacion, no s6lo ha de ser capaz de generar nuevo conocimiento, sino
de manejar estas bases de datos electronicas y conseguir mediante su uso inteligente
orientar al alumnado en esta préctica (Gonzalez Maura, 2011).

De acuerdo con Gomez y Licea, parece que todavia no hay acuerdo sobre como se aprende
a desarrollar habilidades que lleven a los alumnos a reconocer cudndo requieren
informacion, cdmo aprender a localizarla, evaluarla y usarla efectivamente (Gomez
Herndndez y Licea de Arenas, 2002), y este es uno de los objetivos en los que se pretende

trabajar.

4.5. Recursos y materiales

Para la realizacion de las actividades didacticas desarrolladas en la UT, utilizaremos los
recursos disponibles en el centro, es decir, los laboratorios, los obradores, biblioteca, asi
como otros recursos y materiales didacticos (graficos, esquemas, resimenes, pizarra o
proyeccion de videos) para facilitar la adquisicion y afianzamiento de los contenidos

transmitidos.

Para las actividades propuestas dentro del &mbito de innovacion docente seran necesarios

los siguientes recursos:

+ Kahoot:
e Cuestionario de Kahoot (Anexo V)
e Proyector
e Pantalla o pizarra electronica
e Movil

e Conexion a internet
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+ Herramientas de buUsqueda: esta actividad se realizara en la sala de
informatica.
e Ordenador
e Pizarra electrénica

e Conexion a internet

4.6. Desarrollo de actividades

La UT “Alteracion de los alimentos: causas y factores que intervienen” se impartido a lo
largo de siete horas repartidas en ocho sesiones y media aproximadamente. Para la
programacion temporal de las clases y la planificacion de las actividades desarrolladas, se

propone la siguiente temporalizacion y secuenciacion:

SECUENCIACION ACTIVIDAD DURACION
SESION 1 Presentacion y cuestionario inicial KAHOOT 50 min
SESION 2 Imparticion del contenido 50 min
SESION 3 Préctica laboratorio 20 min
SESION 3 Imparticion de contenido 30 min
SESION 4 Investigacion/ Bases de datos 50 min
SESION 5 Aplicacion préctica (vida Gtil) 50 min
SESION 6 Presentacion de resultados 50 min
SESION 7 Imparticion de contenido 25 min
SESION 7 Gamificacion aula KAHOOT 25 min
SESION 8 Cuestionario final 50 min
SESION 9 Feedback resultados del cuestionario 25 min

Tabla 6: Temporalizacidn de las actividades de la UT

Para la imparticion de contenidos, se utilizard una presentacion en PPT, elaborada ad hoc
(Anexo I1).
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Sesion 1: Presentacion y cuestionario inicial KAHOOT

Presentacion: En la primera sesion se realizara una dinamica de grupo que nos sirva como
presentacion. La dindmica consistira en la presentacion individual de cada alumno. Esta
presentacion ira acompafiada por una cualidad, un suefio o una palabra que describa en
algun aspecto al alumno.

Ejemplo.- “Buenos dias, me llamo Pablo y soy una persona optimista.”

Esta dinamica también se puede realizar de tal modo que cada alumno presente al
compafiero de la derecha, acompafiando igualmente la presentacion por un adjetivo o
palabra que crea que describe a su compariero.

El profesor/a se presentara de la misma forma.

CUESTIONARIO INICIAL KAHOOT

» Descripcion de la actividad: es una actividad de gamificacion que utilizaremos para la
identificacion de conocimientos de partida y actitudes previas. Consistird en la
realizacion de un cuestionario inicial sobre aspectos basicos que se abordaran,
posteriormente, durante el desarrollo de las clases. El cuestionario se realiza a través de
una plataforma online. EI docente debera crear el cuestionario en la plataforma, para
posteriormente poder utilizarlo en las sesiones (Anexo 1) Los alumnos podran
interactuar a través del teléfono maovil o con un portatil.

Las pautas a seguir, que seran las siguientes:
e Entrar en Kahoot.it.
e Introducir la clave que les dara acceso a la aplicacion.
e Poner un nombre o Nick de usuario.

e Jugar.

La aplicacion da la posibilidad de descargar los resultados en una hoja de calculo que
permite extraer informacién acerca de los aciertos y fallos de cada alumno o de cada

pregunta, ofreciendo una informacion muy valiosa para el docente.
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» Objetivo: determinar qué nivel poseen los alumnos sobre el tema y cual seré el punto
de partida de las sesiones.

» Evaluacidn/calificacion: la actividad solo servird para evaluar los conocimientos
previos del grupo y asi establecer el nivel del que se debe de partir para comenzar la
unidad de trabajo. Esta actividad no se calificard pero servira para establecer el grado
de adquisicion de conocimientos sobre el tema de cada alumno, a través de la
realizacion del mismo cuestionario al final de la unidad. El cuestionario final hara

referencia a los mismos contenidos aunque se podra modificar en cuanto a dificultad.

Sesion 3: Practica de laboratorio

» Descripcion de la actividad: esta actividad se desarrollard en el laboratorio y
consistird en diferenciar los cambios que se producen en los alimentos cuando son
provocados por procesos bioquimicos, de aquellos que son producidos por
microorganismaos.

» Recursos: Para el desarrollo de esta actividad préctica, necesitaremos materia prima
(alimentos de muestra), y vidrios de reloj donde dejaremos las muestras durante siete dias,
a lo largo de los cuales iremos observando los cambios que se van produciendo. Estos

cambios se registraran en la siguiente tabla.

ALIMENTO DIA | OLOR | COLOR | SABOR -I,-A\E3>|<:>E(J;I'T'g/ ALEEPSA%IIEON
1
2
3
4
5

Tabla 7: Registro de la alteracion organoléptica del alimento
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» Objetivo: ilustrar de forma experimental los hechos o leyes cientificas previamente
explicadas en clase. Por otra parte también servird para promover en el alumno el interés
por la observacion, la experimentacion y la emision de hipotesis.

» Condiciones de entrega: se entregara un informe sobre la actividad en el que se
deberan seguir el siguiente guion. La extension aproximada sera de dos o tres paginas.

o Descripcion de la actividad

o Cuadro resumen

o Conclusiones

» Presentacion: se presentaran los resultados de las observaciones realizadas por cada
alumno en la sesion 6. Se podréa entregar en papel o en formato digital.

» Evaluacién: se tendra en cuenta la redaccién y ortografia, asi como la actitud durante
el experimento.

» Calificacion: La entrega y contenido del informe, asi como la actitud y el trabajo en
equipo se calificard sobre un valor de 1 punto sobre la nota final de las actividades

précticas de la unidad.

Sesion 4: Investigacion y uso de Bases de Datos

» Descripcidn de la actividad: Se planteara a los alumnos la busqueda a través del uso de
las TIC, de articulos o estudios sobre nuevos métodos de conservacion, de proyectos de
I+D+1 novedosos o estudios de investigacion que puedan resultar interesantes. Se entregara
a los alumnos una tabla con la clasificacion de los métodos de conservacion sobre los que

pueden realizar las bdsquedas.

Se facilitaran ejemplos, bibliografia e informacion relacionada como punto de partida. La
actividad se realizara en grupos de 2 o 3 alumnos y debera estar supervisada por el docente
en todo momento para que el trabajo tenga como resultado un aprendizaje significativo y

para orientar la actividad hacia los resultados esperados.
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Las bases de datos con las que trabajaremos seran las siguientes: uva.doc, Dialnet, Ruinet,
Teseo y Google Académico (Anexo IlI).

Al finalizar la actividad se les enviara una encuesta para evaluar la actividad (Anexo V).
El cuestionario se realizara online, y el objetivo principal, serd obtener informacion acerca
de las impresiones de los alumnos sobre el manejo de este tipo de herramienta, por eso se

utilizaran preguntas generales sobre la actividad (Anexo V).

» Objetivo: manejo de la informacion, gestion del trabajo en equipo y presentacion oral.

» Condiciones de entrega: la presentacion se realizara en PowerPoint, Prezi o similar.

» Plazo de entrega: 15 dias.

» Presentacion: a través del trabajo en grupo los alumnos realizaran una breve exposicion
del tema mediante una presentacion oral de unos diez minutos en los que participen todos
los miembros del grupo.

» Evaluacion: se evaluard la actitud, el trabajo en equipo, la exposicion tanto oral como

digital. Se evaluara el trabajo individualmente. Se utilizara el siguiente cuadro para cada

grupo.

Grupo 1 Actitud Caa;ﬁg?g N | Exposicién | Presentacion Nota global
(20%) | oauino (30%) | O (30%) (20%)

Alumno 1

Alumno 2

Alumno 3

Tabla 8: Criterios de evaluacion de la actividad “Bases de Datos”

» Calificacion: la actividad representard el 40% de la nota final de las actividades
practicas de la unidad. Por ejemplo: (7.5*0.40)= 3
» Bibliografia y webgrafia recomendada para la actividad.
e Conservacion de la fresa (Fragaria x ananassa Duch cv. Camarosa) mediante
la aplicacion de recubrimientos comestibles de gel mucilaginoso de penca
sébila (Aloe barbadensis Miller) y cera de carnaiba. Jorge 1. RESTREPO F.;
Ivan D. ARISTIZABAL T.
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e http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/sequridad alimentari

a/detalle/irradiacion.htm

e https://www.ainia.es/proyectos-idi/valorizacion-energetica-de-la-paja-del-

arroz/

e https://www.ainia.es/soluciones-tecnologicas/ingredientes-materias-

primas/microencapsulacion-conservacion-vida-util/

Sesién 5: Aplicacién practica

» Descripcion de la actividad: la actividad consistira en la reproduccion de un video
sobre el estudio de la vida util de los alimentos. El video se visionara después de
una breve explicacion sobre la vida util de los alimentos y la relacion directa con
los procesos de alteracion que se producen en ellos. Se entregaré a los alumnos un
guion con la informacion necesaria para realizar la actividad (Anexos VI y VII)

» Obijetivo: aplicacién de los conocimientos adquiridos en la realizacion de un
estudio de vida util.

» Condiciones de entrega: se entregara un dosier con los datos recogidos. La entrega
se realizara en la sesion 6, donde también se realizard una pequefia exposicion.

» Presentacion: en papel o en formato digital.

» Evaluacién: se evaluard la concrecion de los conocimientos adquiridos a la
situacion préctica.

» Calificacion: la calificacion de la actividad significara el 30% de la nota final de
las actividades préacticas de la unidad.

» Enlace del video: https://www.ainia.es/tecnoalimentalia/tecnologia/como-se-

determina-la-vida-comercial-de-un-alimento-de-larga-duracion/
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Sesion 7: Gamificacion en el aula KAHOOT

» Descripcion de la actividad: se volvera a realizar el cuestionario de KAHOOT
inicial.

Puesto que los alumnos ya conocen la dinamica del juego, sélo se dedicaran 25
minutos.

» Obijetivo: el objetivo es utilizar esta herramienta de gamificacion para realizar un
repaso de los contenidos y para obtener informacion acerca de la adquisicion de
conocimientos tras haber impartido la UT (Anexos VIl y 1X).

» Evaluacion: A través de los resultados de la plataforma podremos comparar los
resultados obtenidos en la primera sesion con los obtenidos después de la
realizacion de las actividades y la imparticion de los contenidos, y asi evaluar tanto
el progreso de los alumnos como la actividad docente.

» Calificacion: esta actividad no se calificard.

» Enlace a la plataforma: https://create.kahoot.it/k/90310c96-7002-4a8a-b070-
8b363c9997d4

Sesién 8: Realizacion del cuestionario final

» Descripcion de la actividad: la actividad consistir en la realizacion de una prueba
escrita (Anexo X).

» Obijetivo: evaluar el aprendizaje de los alumnos al final de la unidad.

» Evaluacién: se evaluara la comprension, los conocimientos y el razonamiento
adquirido.

» Calificacion: la actividad representara el 20% de calificacion total de las
actividades practicas de la unidad.

> Anexo: cuestionario final
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4.7. Evaluacion

La estrategia de evaluacion que se utilizara en esta Unidad de Trabajo sera la misma que se
ha planteado en la programacion didéctica del modulo. Por lo tanto la evaluacion seré
continua, entendiendo el aprendizaje como un proceso, contrastando los diversos
momentos o fases, y sumativa, estableciendo los resultados al término del proceso total de

aprendizaje en cada periodo formativo y la consecucion de los objetivos propuestos.

Igualmente se realizard una evaluacion diagnoéstica a través de la herramienta de
gamificacion Kahoot. También la utilizaremos para realizar una evaluacion formativa al

finalizar la UT, en la que también se evaluara la actividad docente.

Los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion de la unidad de trabajo son los

siguientes:

> Conduce los tratamientos de conservacion por calor describiendo sus fundamentos

y parametros de control.
= Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las alteraciones de los alimentos que se controlan por la accion del

calor.

e) Se han establecido los tratamientos de conservacion por calor en funcion de las

materias primas y de los productos que se van a obtener.

j) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria, prevencion de riesgos

laborales y proteccion ambiental.

» Aplica tratamientos de conservacion por bajas temperaturas describiendo las técnicas y

equipos de procesado.
= Criterios de evaluacién:
a) Se ha justificado el empleo del frio en la conservacion de los alimentos.

¢) Se han analizado los tratamientos de refrigeracion y congelacion, sus métodos de

aplicacion y la vida dtil de los productos obtenidos.
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4. Supervisa los tratamientos de secado y concentracion de los productos alimenticios
reconociendo los métodos y parametros de control.

= Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido el aumento de la vida util de los alimentos por disminucion de su
contenido en agua.
c) Se han analizado los tratamientos de secado y concentracion de los productos

alimenticios.

4.8.1. Instrumentos de evaluacién

De acuerdo con la programacién didactica, los instrumentos de evaluacién son los
siguientes:
Observacion:
* Asistencia
* Participacion
* Actitud
Herramientas de gamificacion:
* Se realizara una evaluacion diagnostica al iniciar la UT, utilizando los resultados del
Kahoot, y una evaluacién formativa al finalizar la unidad. La aplicacién ofrece la
posibilidad de recuperar los datos en una hoja de célculo, pudiendo evaluar los
resultados de forma individual, grupal o por cada item.
Analisis de Producciones:
* Realizacion de actividades y trabajos individuales.
* Trabajos de grupo.
* Expresion oral y escrita a través de una rubrica (Anexo XII).
* Otras actividades que el profesor considere adecuadas y que se daran a conocer a los
alumnos a principios de curso
Intercambios Orales:
* Preguntas orales.
» Comportamiento y el interés mostrado hacia el aprendizaje de la asignatura.
Participacion en los debates de clase.
Pruebas escritas:

« Se realizard un breve cuestionario al finalizar la UT.
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4.8.2. Criterios de calificacion

De la observacion e intercambios orales: conforme a los criterios establecidos en la
programacion del modulo, la actitud y la participacion en clase representaran el 5% de la
nota final del mddulo, es decir medio punto sobre 10, y en la UT se seguird el mismo

criterio, pero se ird reduciendo por las siguientes causas:

Faltas a clase injustificadas

Retraso a la hora de entrar en clase

Mala actitud,

Falta de participacion e intercambios orales

Utilizacidn incorrecta del lenguaje.

Analisis de producciones y actividades practicas: Se tendrd en cuenta la presentacion
puntual de los trabajos, la ortografia, la implicacion en el trabajo cuando sea grupal, la
originalidad y la claridad de los contenidos expuestos. La puntuacion méxima de cada
actividad se detalla en la Tabla 1. Se haré la media con las calificaciones del resto de las
actividades de cada evaluacion, y representara el 25% de la nota final del modulo.

Pruebas: la calificacion maxima que se podra obtener en el cuestionario sera de 2 puntos.
Cada item puntuara sobre un punto. Para obtener la maxima puntuacién se tendra en cuenta

si el contenido es completo (80%), la redaccién (10%) y la ortografia (10%).

Tino de Capacidad EX00Sicion Presentacion Nota
actR/idad Actitud de trabajo poral trabajo arcial
equipo J P
Cuestionario
ACTIVIDAD 1 inicial 0 0 0 0 0
Kahoot
ACTIVIDAD 2 Practica 0.10 0.10 0 0.8 1
laboratorio
ACTIVIDAD 3 Investigacion 0.8 1.2 1.2 0.8 4
ACTIVIDAD 4 | Aplicacion 0.6 0.9 0.9 0.6 3
practica
Gamificacion
ACTIVIDAD 5 aula 0 0 0 0 0
Kahoot
ACTIVIDAD 6 C”eiita‘;rl'a”o 0 0 0 2 2
Calificacion Evaluacion 15 2.2 2.1 42 10
Parcial

Tabla 9: Criterios de calificacion de las actividades de la UT
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4.8. Actividades complementarias

Dentro de las actividades complementarias que desarrolla el centro a lo largo del afio, las

que coinciden con la imparticion de esta Unidad de Trabajo son las siguientes:

e Visita a la harinera “La Treinta”

Figura 1: Visita a la harinera “la Treinta”
La molienda del cereal es uno de los procesos mas importantes dentro de la industria de
transformacion del cereal, y en la que en el CETECE se trabaja constantemente, ya sea en

investigacion, I+D+i u otros &mbitos por lo que esta visita es ineludible afio tras afio.

e Visita a la fabrica de aperitivos “Facundo”

Figura 2: Visita a la fabrica de aperitivos “Facundo”
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Durante la visita a las instalaciones de la fabrica de aperitivos que Facundo posee en
Villamuriel de Cerrato, nos guiaron a través de las instalaciones en las que procesan y
elaboran diferentes tipos de aperitivos y frutos secos. También fabrican patatas fritas y
gamas especiales como la infantil, la chocolateada y la gama sin sal.

El objetivo es que los alumnos vean de primera mano todos los procesos que previamente
se han explicado durante las clases, y que facilitan comprender los procesos que se utilizan
en la industria alimentaria.

Ademas, con motivo del lanzamiento de dos nuevos productos al mercado con diferentes
sabores, desde el Departamento de Calidad, aprovecharon la visita para realizar una cata a
ciegas en la que particip6 todo el grupo, siendo esta una practica muy habitual para hacer

un sondeo en cuanto a las preferencias del consumidor final.

e (Cata de productos de galleteria (SIRO)
Con frecuencia empresas para las que el CETECE realiza trabajos de investigacion de
I+D+i, estudios de andlisis sensorial o colaboraciones de otro tipo, aprovechan que el
centro posee una sala de catas para realizar catas a ciegas con los alumnos, para evaluar la

preferencia de consumidos de esas edades (16-20 afos).

Marta Colmenares Hospital Pagina 64



Trabajo Fin de Master Universidad de Valladolid

5. CONCLUSIONES

La principal conclusion que he extraido durante la realizacion de este Trabajo Fin de
Maéster, es la importancia que tiene el realizar una programacién de forma coherente, y que
garantice que los alumnos puedan alcanzar las metas propuestas en cuanto a contenidos,
objetivos y consecucion de competencias. Esta conclusion me ha hecho reflexionar sobre
la responsabilidad de la comunidad docente, ya que ademas de estos aspectos, los docentes,
desempefian un papel determinante en la formacion de actitudes, tanto positivas como
negativas, respecto al estudio. En esta tarea, deben despertar la curiosidad, desarrollar la
autonomia, fomentar el rigor intelectual y crear las condiciones necesarias para el éxito de
la ensefianza formal y la educacion permanente. La enorme importancia por tanto, de la
actividad docente, radica fundamentalmente, en que participa directamente en la formacion

del carécter, de los valores morales y de la mente de las nuevas generaciones.

Por eso, ademéas de la formacidon pedagogica y didactica, los docentes tendran que
actualizar y perfeccionar sus conocimientos y técnicas. Este aspecto es especialmente
importante en el &mbito de la innovacion docente y en la introduccion de las nuevas
tecnologias como herramientas habituales en la ensefianza. También es cierto, que adn
existen algunas limitaciones en este sentido, como que los centros, en ocasiones, no
cuentan con los recursos informaticos apropiados, o que los estudiantes relacionan el uso
de los dispositivos moviles con momentos ladicos o recreativos y por este motivo hay que
prestar especial atencion a la forma en la que se introducen estas herramientas en la
realidad educativa, para que las tecnologias en el aula representen una verdadera mejora en

el proceso de ensefianza-aprendizaje, y no un mero “adorno” del mismo.

Tanto la formacién recibida a lo largo del master, como la experiencia como docente
vivida durante la realizacion de las practicas en el CETECE, me han servido para tomar
conciencia de lo mencionado anteriormente, y ponerlo en practica para la realizacion de
este Trabajo Fin de Master, disefiando cuidadosamente las actividades, e intentando

planificar las sesiones de manera responsable y coherente.
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ANEXO |I: CUESTIONARIO DEL KAHOOT

Kahoot' @ Discover ‘= Kahoots ofll Reports

Questions (10)

Q1: Los alimentos que necesitan condicones especiales de conservacion son:

u Alimentos no perecederos > 4
Alteraciones en los alimentos n Alimentos semiperecederos X
m Bl S Alimentos perecederos v
A publiciquiz n Alimentos especiales X
Repaso de los contenidos de |la unidad 11
1favorite 3 plays 16 players
martacolmenares Q2: ;Cual de los siguientes NO es un factor intrinseco?

Created 2 months ago

Copy and share this playable link

u Acidez 3

n Temperatura v
Actividad del agua (ay) X
D Contenido de humedad P 4
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Q3: El pardeamiento no enzimatico es una alteracion por causas:

u Biolégicas X

n Nutricionales p 4

Quimicas vy

u Fisicas p 4

Q4%: El EDTA se puede utilizar para evitar...

u El pardeamiento no enzimatico X
n Parasitos X

El enranciamiento oxidativo v
u Enranciamiento hidrolitico X
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Q5: Las alteraciones enzimaticas son causas...

u Biolégicas v
n Quimicas

Fisicas

n Externas

X X X

Q6: La Salmonella es...

u Levadura >

n Bacteria v

Moho

n Aflatoxina >
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Q7: El género Saccharomycess pertenece a...

u Bacterias >

n Levaduras vy

Mohos

n Aflatoxinas

Q8: Las aflatoxinas son compuestos toxicos producidos por..

u Bacterias

n Levaduras

Mohos vy

u Micotoxinas >

X X
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Q9: Bl escaldado es un método de conservacion

u Fisico
n Quirmico

Bioquimico

n Envasado

Q10: La fermentacion es método de conservacion...

u Fisico
n Quimico

Bioguimico

u De envasado
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ANEXO I1: PRESENTACION EN PPT ELABORADA PARA LA UT

'a ™ . . .
Alteracion de los alimentos:
Alteracion de los alimentos Introduccién
+ Cambios bioquimicos no microbiano,
Nutricionales
Decoloraciones, golpes
Aroma, sabor o textura
o Volatinizacion de sustancias volatiles y aromaticas
o Desnaturalizacion de proteinas
o Enranciamiento de lipidos
https://create kahoot.it/k/90310c96-7002-4a8a-b070- + Cambios producidos por microorganisi
8b363c9997d4 o . Pagteriag )5 ==
o Cambios indeseables mas graves AW VS,
o Importantes per’du.:las de nutrientes y car Vires ¢ @ *4’
en las caracteristicas externas.
Hongos 735
N N
4 e
L]
Alteracién de los alimentos Factores que intervienen:
. : . F. Extrinsecos o
« Segun la velocidad con la que se degradan los F. Intrinsecos: bientales:
alimentos: - ambilentailes:
Alimentos perecederos Acidez (pH)
= Conservacion en condiciones especial Humedad Temperatura
» Cuidadosa manipulacion ! Aw Humedad relativa
» Alto contenido en agua y taw y nutrientes. Contenido nutritivo Luz ,CO2y 02
Compuestos
Alimentos semiperecederos: procesados mediante, antimicrobianos
» Congelacion, deshidratacion, salgzg iasan Potencial oxido-reductor
Alimentos no perecederos
= Se alteran muy lentamente:
legumbres, miel, vinag!
N N
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( N/ Causas Quimicas de alteracion: A
Causas de alteracion de alimentos pardeamiento no enzimatico.
o o o Reaccién de Mallard
C.Fisicas C.Quimicas C.Bioldgicas
» Los azUcares reductores reaccionan con las
o ; s roteinas:
* Golpes Pardeaml?nto ' Enzmatl_cas P Color pardo-oscuro
« Heridas no en2|_n"|at|co *Parasitarias Cambios en el olor y sabor
« Mala (Reaccionde  .Microbiolégicas * Se acelera por el calor y pH ligeramente alcalino
manipulacién Mallard) . Seapreviene evitando la presencia de azticares
. P _ reductores
* No afec_LqI% I?:i Egrlzzcllia?;fsnto _.'\]' [ « Acidificando el medio.
comestibilida Ipic i N « Proteccion de la humedad y altas temperaturas
* Afecta a el » Enranciamiento . ’ s + El acido sulfuroso es un inhibidor: sales, sulfitos y
valor hidrolitico v Je 7 bisulfitos
comercial + Como precursor del ac. Sulfuroso el anhidrido

sulfuroso en forma de gas.

/_
.
/_
.

Causas Quimicas de alteracion:
enranciamiento de los lipidos

* Formacidon de compuestos volatiles que producen
olores y sabores desagradables.

» Enranciamiento oxidativo: oxidacion de los dobles
enlaces de los ac. grasos insaturados con la
formacién de préxidos o hidro-perdxidos que
posteriormente se polimerizan y descomponen
dando origen a la formacién de aldehidos, cetonas
y acidos.

» Enranciamiento hidrolitico: liberacion de los acidos
grasos de los triacilglicéridos por aceién de las
lipasas sabor y aroma rancid. (ausencia de * Microbiologicas
oxigeno, humedad, T?y lipasas hidrogenasas
endogenas.

Causas Bioldgicas

* Enzimaticas

* Parasitarias

N AN J
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/ N/ . . nr s .
. L Causas microbioldgicas:
Causas microbiolégicas Bacterias
* Los microorganismos utilizan los alimentos de « Existe gran variedad de bacterias y se adaptan a
sustrato. ambientes de todo tipo.
* Dependiendo del tipo microorganismo, se dan » Producen alteraciones como:
diferentes consecuencias: Produccion de pigmentos
Maodificaciones sensoriales Velo en la superficie de liquidos
Fisicoguimicas (precipitacion de las proteinas) Viscosidad y turbidez en liguidos
En algunos casos generan toxinas. « Perjudiciales para la salud (patégenas)
Salmonella

Clostridium perfringens
Clostridium botulinum

* Formacién de esporas

\ I\ J
/ . . . . —\ / - - & s —\
Causas microbioldgicas: Causas microbiolégicas:
Levaduras Mohos
* QOcasionan: « Extraen y transforman la mayor parte de los
turbidez, componentes de los alimentos, e invaden con

pelicula en la superficie de los liquidos

Aumentan el pH rapidez cualquier sustrato.

Aromas particulares * T2 de crecimiento 15 y 30°C (éptimo 15-20°C)
* No ocasionan intoxicaciones alimentarias. » Sus esposas son muy resistentes
* Condiciones necesarias: + aw: entorno a 0.70 (frutas secas, confituras,
a o At o .
T entre 0y 40°C (optimo 25-27 °C) leche en polvo, granos o derivados de cereales)
aw, el crecimiento es proporcional al aw L
Nutrientes (carbohidratos) * aw 6ptimo entre 0.80 y 0.95 en frutas y verduras
« Alteran frutas, mermeladas y zumos
* También crecen en condiciones mas adversas
N AN J
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4 N/ ™
Causas microbioldgicas:
Mohos La conservacion de alimentos
* Producen: cambios organolépticos, afectan al » El principal objetivo es aumentar la vida util del
valor nutritivo, alergias y intoxicaciones. alimento
» Las principales causantes son: * Ya en el Neolitico se desecaban la carne y los
» Micotoxinas, por ejm. Aspergillus flavus y pescados al aire libre y bajo el sol.
Aspergillus parasiticus. que forman aflatoxinas en « Aparecieron los primeros silos y graneros
frutos secos (almendras, avellanas y pistachos o =
. * Con el descubrimiento
procesados), granos y brotes de oleaginosas ) =
del fuego se dieron cuenta
que los alimentos asados
duraban mas.
N AN J
4 N B de i6n d A
ases ge ia conservacion ge
La conservacion de alimentos .
alimentos
» El frio como método de conservacion: * Bloqueo de las acciones de los agentes que
en regiones alpinas y prealpinas utilizaban construcciones pueden alterar sus caracteristicas originales.
de piedra (neveras o heleras) donde se almacenaba la o L E
nieve y hielo para conservar los alimentos. uz ‘ nvases opacos
« La sal como método de conservacion: + Oxigeno mmmm) envasado al vacio/atmosfera
El poder deshidratante de la sal y la utilizacion de las * Agentes mecanicos mmms) BPM
especias ayudd a prolongar el tiempo de almacenamientos
y conservacion. * Evitar contacto: BPM/BPF
»F d llo microbiano:
* El ahumado: se desecaba la carne y pescado o ;H,fﬁa}ﬁﬁf’ﬁaﬁigf'g[;}m';”;’em_
bajo hogueras_ L] Agentes blO|OgICOS~ *Destruir los microorganismos
. i . existentes: altas T2 (esterilizacion,
* En la actualidad: nuevas tecnologias. pasteurizacion y escaldado),
e DIALNET irradiacion y altas presiones.
\ AN J
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Uva.doc

Dialnet

Ruinet

Teseo

Google
académico

Scopus

WOQOS

ANEXO I111: BASES DE DATOS RECOMENDADAS

Repositorio de trabajos fin de carrera/grado de la
Universidad de Valladolid

(Revistas y tesis). Portal de la produccion cientifica
hispana, creado por la Universidad de La Rioja (Espafia).

Repositorio de la universidad de Valencia

Teseo (Multidisciplinar). Base de datos de tesis
doctorales a nivel nacional, creada por el Ministerio de
Educacion, Cultura y Deportes de Espafia. Acceso libre.

Buscador de textos académicos

Base de datos bibliografica editada por Elsevier, con mas
de 21.000 titulos.Acceso bajo suscripcion

Base de datos bibliografica suministrada por Institute for
Scientific Information (ISI). Acceso bajo suscripcion

https://uvadoc.uva.es/

https://dialnet.unirioja.es/

https://riunet.upv.es/handle/10251/103852/discover?query=innovacion+DO
CENTE&submit=Buscar&rpp=10

https://www.educacion.gob.es/teseo/irGestionarConsulta.do

https://scholar.google.es/
https://www.recursoscientificos.fecyt.es/

https://www.recursoscientificos.fecyt.es/
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Bases de datos

Se evalia el uso de las bases de datos en el primer curso de un Ciclo de Grado Superior de
Formacién Profesional

Direccién de correo electrénico *

mtcolmenares@gamil.com

£ Te ha resultado facil el manejo e inscripcién en las bases de datos que has
utilizado? *

O si
O No
(O No es complicado pero se necesita mucho tiempo

Esta pregunta es obligatoria

¢Crees que es Gtil?
O si
O No

O Talvez

ANEXO IV: ENCUESTA SOBRE LA UTILIZACION DE BASES DE DATOS
h . 'l
| . Y P e f
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iCrees que lo utilizaras para tus trabajos de clase? *
O si

O No

O Talvez

Esta pregunta es obligatoria

iCrees que puede ser Gtil en tu futuro laboral? *
O si

(O No

(O Talvez

Esta pregunta es obligatoria

¢Conocias la existencia de este tipo de bases de datos? *
O si
(O No

(O Me sonaba alguna de ellas

Esta pregunta es obligatoria

Marta Colmenares Hospital

Pagina 80



Trabajo Fin de Méster Universidad de Valladolid

ANEXO V: RESULTADOS DE LA ENCUESTA.

;Crees que lo utilizards para tus trabajos de clase? ¢ Te ha resultado fécil el manejo e inscripcion en las bases de datos que
9 respuestas has utilizado?
9 respuestas

@®si

® No ®si
® Talvez ® o
@ No es complicado pero se necesita
mucho tiempo

;Crees que puede ser util en tu futuro laboral?

9 respuestas

¢Crees que es Util?

9 respuestas

®si ®si
® o ® o
© Talvez ® Taver

¢Conocias la existencia de este tipo de bases de datos?

9 respuestas

®si
@ No

@ Me sonaba alguna de ellas
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ANEXO VI: PROTOCOLO PARA EL ESTUDIO DE VIDA UTIL

¢ Qué caracteristicas tiene mi producto?

PmEEE H Cal ek Estandares de aceptabilidad

Microbiologica Segun normativa

Fisico-quimicas

Nutricionales

Olor

Color

Sabor

2. ¢ De qué manera puede afectar la heterogeneidad de materias primas o variabilidad
del proceso, a la estabilidad y, por lo tanto, a la vida atil del producto?
Por ejemplo la coccién o pasteurizacion dependiendo de la heterogeneidad del producto,

en el caso de los tratamientos térmicos

3. ¢Cdmo las interacciones entre el alimento, el envase y el entorno podrian afectar a

la vida atil del producto?

4. ¢Qué tipos de estudios, pardmetros analiticos y procedimientos, son los mas

adecuados para el establecimiento de la vida atil?
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ANEXO VII: PASOS PARA EL DISENO EXPERIMENTAL DE UN PROTOCOLO
DE VIDA UTIL.

1. Seleccion de los pardmetros analiticos que mejor describan la “calidad” del
producto.

2. Condiciones de almacenamiento: Temperatura, humedad, luz...

3. Estimacién de nimero de muestras (razonar la decision).

4. ldentificacion de la frecuencia de muestreo y duracion del test.

5. ldentificacidn de muestras control.

6. Seleccion del tipo de envasado.

7. Desarrollo del test de vida dtil:
» Evaluacion de la calidad a lo largo del tiempo.
» Identificacion del limite de aceptabilidad
» Establecimiento de la vida util para el caso mas desfavorable.
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ANEXO VIII: RESULTADOS DEL KAHOOT. ANALISIS Y EVALUACION

Alteraciones en los alimentos

. Final Scores
Aciertos por pregunta -
Rank/Players  Total Score Correct Incorrect
8
5 1 9721 9 1
6 2 5784 6 4
5
4 3 4903 5 5
2 4 4067 5 5
1 5 3818 4 6
0
1203|4567 |89 10 6 2003 4 6
M correcta 6 | 7 3 7 1820 3 4
Hincorrecta| 4 3 3 8 6 7 6 3 7 7 8 1710 3 1
9 1666 2 1
10 1599 2 0
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ANEXO VIII: RESULTADOS DEL KAHOOT. ANALISIS Y EVALUACION

Alteraciones en los alimentos

Aciertos por pregunta Final Scores
12 Rank/Players  Total Score Correct Incorrect
10 1 14154 10 0
° 13956 10 0
4 3 13901 10 0
2 4 13678 10 0
L I e 5 13009 9 1
M correcta 10 8 8 6 9 9 9 10 | 10 9 6 12985 9 1
Hincorrecta| 0 2 2 4 1 1 1 0 0 7 11810 8 2
8 10999 8 2
9 10987 8 2
10 10820 7 3
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ANEXO IX: METODOS DE CONSERVACION

Refrigeracion
CONSERVACION POR T* BAJIAS »
Congelacion

Escaldado
CONSERVACION POR T® ALTAS Pasterizacion

Esterilizacién

) ) Deshidratacion
CONSERVACION POR REDUCCION DE ayy y
Concentracion

Radiacién UV

Rad ionizantes

IRRADIACION

APLICACION DE ALTAS PRESIONES

CAMPOS ELECTRICOS PULSANTES

CAMPOS MAGNETICOS OSCILANTES

PULSOS LUMINOSOS

SIN MODIFICACION DE CARACTERISTICAS| .
] Adicion de aditivos
ORGANOLEPTICAS

) i Adicion de solutos
CON MODIFICACION DE CARACTERISTICAS
Descenso del pH

Ahumado

ORGANOLEPTICAS

FERMENTACION

ENVASADO AL VACIO

ENVASADO EN ATMOSFERAS MODIFICADAS
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ANEXO X: CUESTIONARIO FINAL

1. ¢Qué tipo de alteraciones podemos encontrar en los alimentos que provocan su

deterioro?

Cambios bioguimicos no microbianos.

S

Cambios en la forma al procesarlos.

o

Cambios producidos por microorganismos.

d. Laay labson correctas.

2. ¢Qué es lo que determina la clasificacion de los alimentos como perecederos,
no perecederos y semi-perecederos?
a. Laforma de elaboracion.
b. Lavelocidad de deterioro.
c. El modo de conservacion.

d. Todas son correctas.

3. Enumera los factores mas comunes que intervienen en la alteracion de los

alimentos.
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4. Pon un ejemplo de las diferentes causas de la alteracion de los alimentos.

a. Causas fisicas:

b. Causas quimicas:

c. Causas bioldgicas:

5. Nombra y describe brevemente los principales organismos que participan en el
deterioro de los alimentos.

6. ¢Qué métodos de conservacion de alimentos conoces? Enumera alguno de ellos.
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7. ¢EIl descenso de la actividad del agua aw se puede considerar un método de

conservacion de los alimentos? Razona tu respuesta.

8. Pon un ejemplo de cada uno de los diferentes métodos de conservacion:

a. Meétodos Fisicos:

b. Métodos quimicos:

c. Meétodos bioquimicos:

d. Métodos de envasado:

9. ¢Cudles son los valores de T¥t° que se corresponde con un tratamiento de
pasteurizacion de la leche a granel?
a. 100°C/5 seg
b. 80°C/15 min
c. 72°C/ 15 seg

10. Describe brevemente algun proceso de conservacion mediante la fermentacion.
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ANEXO XI: RUBRICA PARA EVALUAR EXPOSICION ORAL
Nombre del Alumno:

Fecha:
Puntuacién: + + + =
1 2 3 4
Son suficientes . .
_ son escasos y Son escasos ero Suficientes y
Contenidos poco fiables aunque fiables pero contextualizados
descontextualizados
Poco: sin Un poco: Bastante: bases de Muyc}‘éag;féfases
Fuente fiable referencias articulos de datos recomendadas y
fiables google recomendadas .
referenciadas
_ Indiferente Muestra interés Muestra interés y Se involucra y se
Actitud Pero es pasivo participa muestra motivado
Estructura el
; Sigue el guién Estructu_ra d contenido
£ » | Simplemente lee Dero parece contenido apropiadamente
xpresiéon ora ; i i e
las notas esponténeo aproplagduairglr?nte sin sin guion y

muestra confianza

Si el alumno obtiene 16 ptos seré el 100% de la nota. Para calcular la nota final se utilizara
la siguiente férmula: (ptos finalesx100)/16.
La actividad sera APTA si el alumno alcanza el 50% o mas de la puntuacion y NO APTA

si la nota final esta por debajo del 50%.
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